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PREDGOVOR 


U doba zavidnog procvata turizma, kad se strana publika, 
prezasićena bučnim životom velegrada, spušta sve više u ove 
naše pitome krajeve, koje još nije narušio cement i ekstrava- 
gantna mondenost, očarana prirodnim ljepotama, zainteresirana 
živošću folklora, originalnošću naše muzike i pjesme, usto 
privučena raznim reklamama i vodičima, treba istaknuti i ovaj 


VODIČ KROZ DALMATINSKU KUHINJU, koji bez 
sumnje pruža važan doprinos našem turizmu, jer je specijalna 
gastronomija također jaka atrakcija svake pojedine zemlje. 
Stranac u ovoj našoj novoj klimi, novim vidicima, novim 
društvenim odnosima, bio on gurman ili ne, želi da upozna i 
način naše ishrane. Pružimo mu to zadovoljstvo i on će podleći 
izazovnom ukusu naših domaćih jela, zagolicat će ga uz slani 
miris svježeg maestrala miris skuša pečenih na žaru, oblizat 
će se iza sinjskih arambašića! — Naše bi novo hotelijerstvo tre- 
balo da u svakom jelovniku naročito ističe naše domaće speci- 
jalitete, ispred stereotipne internacionalne kuhinje, koju čovjek 
na svakom kraju svijeta ima i nije mu interesantna. . 
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Ravno pred 20 godina u Splitu je štampana »DALMATIN- 
SKA KUHINJA« Dike Marjanović-Radica. — prva knjiga te 
vrste uopće — kod nas. Interesiranje za nju bilo je izvanredno 
i kroz kratko vrijeme bila je razgrabljena, tako, da u ovom 
vremenskom razdoblju ona već izlazi u IV. izdanju. Vjerojatno 
će i ovaj tiraž biti nedovoljan da za dulje vrijeme zadovolji 
Potrebe i potražnju. 


Dika Marjanović-Radica prihvatila se ovog posla postoja- 
mošću, stručnošću i zanosom jednog neimara i izvela ga do kraja 
na puno zadovoljstvo nebrojenih, koji će se koristiti njenom 
knjigom. 

Samo je ona i bila sposobna da nam pobilježi i prikupi i 
sama iskuša te nebrojene recepte i da otme zaboravu mnoge 
rijetkosti, mnoge značajne karakteristike naših primorskih 
kuharskih umijeća, koje su naše prabab&, (bez današnjih elek- 
tričnih pomagala!) usavršavale na svojim priprostim ognjištima 
ljubavlju i urođenim smislom i ukusom. 

Ona, rođena Dalmatinka, kao stručna učiteljica domaćin- 
stva, održavajući nebrojene tečajeve kuhanja po raznim kraje- 
vima Dalmacije, bila je kroz mnogo godina u neposrednom 
dodiru s narodom i njegovim načinom života, raznolikošću ishra- 
ne prema kraju, podneblju, klimi, godišnjoj dobi, prirodnim 
i ekonomskim prilikama, pa su zato njeni recepti autentični. 
Tu se nalaze jela od najjednostavnijih do najprofinjenijih, za 
svaku priliku i za svačiji džep. 

Kuhanje je umjetnost slična kiparstvu, slikarstvu i muzici, 
samo se treba prihvatiti ljubavlju i zanosom. U kuhanju 
se pruža prilika za nebrojene kompozicije, živa fantazija stvara 
najraznovrsnije kombinacije i daje uvijek nešto svoga, ličnoga, 
uz male varijacije, pružajući zadovoljstvo stvaranja. Mnoga 
dobra raspoloženja, izglađene razmirice, sretno riješeni obitelj- 
ski problemi više puta zahvaljuju ukusnom ručku, 

Suvremena žena hoće da svoje domaćinstvo vodi po princi- 
pima ekonomike, higijene, zdravstva, a prilike i napredak pru- 
žaju joj danas mnogo mogućnosti i olakšica u radu. Kao što se 
ona veseli ukusno namještenom stanu, kao što se ponosi moder- 
no opremljenom kuhinjom, tako će sa zadovoljstvom prihvatiti 
i ovu kuhinjsku knjigu, koja će joj u svakoj prilici biti pouzdan 
i stručan prijatelj i savjetnik. ; 

Od naših iseljenika sa svih kontinenata stizale su i još stižu 
narudžbe za »Dalmatinsku kuhinju«. U mnostalgiji za rodnim 
krajem, miris i ukus domaćih jela vraća ih u prošle proživjele 
dane na domaćim ognjištima i ta je njihova potražnja potpuno 
razumljiva, pa će je ovo IV. izdanje i zadovoljiti. 

Bilo u sto dobrih časova! 


U Splitu, listopada 1959. “X MAJAJ. ČULIC 
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LEA EYJEKA IT 


Svaki narod ima svoja narodna jela, koja odgovaraju 
karakteru, podneblju i zdravlju dotičnog kraja. Ta se jela kod 
običnih ručaka pripremaju jednostavno, ali kad ih treba dati na 
svečanijoj gozbi, onda se ta jela preinačuju prema ukusu i 
namještaju. Od samih narodnih jela, bilo kojeg kraja, teško je 
sastaviti zgodan jestvenik koji odgovara za bogatije gozbe, zato 
je finija kuhinja postala međunarodna (intemacionalna) i uobi- 
čajila se kod svakog naroda koji uvodi, uz svoju, većinom i 
francusku i njemačku kuhinju. Ovakvom internacionalnom 
kuhanju, privikli su se osobito stranci i to mora da stoji u sva- 
kom boljem i dobro vođenom hotelu. Ali strance veseli, da se 
upoznaju i s našom narodnom kuhinjom. Bilo koja hrana, kad je 
točno i pomno pripravljena, ukusna je i zdrava, a mi imamo 
dosta raznovrsnih pripremanja jela, za svako godišnje doba. 

Jelo treba ne samo dobro pripremiti, već ga treba znati i 
ukusno poredati. Potrebno je prije složiti jestvenik, a da izbor 
bude raznolik i red jela točan. Veoma je laka stvar kod obitelj- 
skih ručaka, gdje je na prvom mjestu uzeta u obzir štednja i 
hranjivost, pa ga u tom slučaju kućedomaćica obično sastavlja 
od juhe, variva i nadoda po koji jeftiniji slatkiš. Ali kod sasta- 
vljanja složenih jestvenika, stvar je teža, jer treba poznavati 
dobro kuhinju i njezina pravila, pa iako se mjeri hranjivost 
velikom strogošću grama i postotaka, domaćica ipak treba da 
razumijevanjem pazi na broj i suglasnost jela i da izbjegava 
teško probavljivu hranu. Na stolu treba da iskaže počast gostima 
S onim što je najbolje i najprikladnije u to doba, Po mogućnosti 
neka bude što više raznolikosti u jelu. Nije rečeno da su neka 
osobita jela naznačena samo za ručkove, a neka isključivo za 
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rea mrve 


večere. Treba ih za to opredijeliti po sadržaju i osobini svake 
pojedine hrane. 


U istom jestveniku ne smiju nikada doći dva mesa iste vrsti, 


nego uvijek jedno tamno, a drugo bijelo. 

Pod tamnim mesom podrazumijevamo: govedinu, divljač, 
bravetinu i svinjetinu, a pod bijelim: sve vrste peradi, teletinu 
i janjetinu. Isto tako nije zgodno kod jednog jestvenika, da se 
meso iste vrste opetuje, iako je različito pripravljeno. Više jela 
u umaku također ne smije da bude. Ako se na primjer pripremi 
zakuska od divljači, onda treba da otpadne pečena divljač, a 
usto se može pripremiti kakva pečenka od vijelog mesa, kao 
puran, pilići ili teleći but. 

Služi li se jastog, onda se ne smije dati umak od jastoga. 
Priredi li se artičoka ili cvjetača kao povrće u jestveniku, onda 
treba izbjegavati ma kakvo ukrašavanje. Strogo su zabranjeni 
neharmonički pridodaci, kao zeleni pasulj uz teleći but, kupus 
crveni uz kuhanu ribu, crvenu repu uz pirjane piliće i t. d. 
Neki kažu da nije »moderno« prije objeda ili večere služiti 
zakuske, dok se to uvijek običava. Ako se ima prije juhe poslu- 
žiti predjelo, to moraju biti onda hladna, lagana jela od mnogo 
hladnih malih komadića i narezaka kao na pr.: domaće šunke, 
slane srdele, sardine, tunj, jegulje, suhe ribe, masline, kapari 
itd. 

Za svečane ručkove, gdje je obilan broj jela, odaberu, se 
lagane juhe s laganim pridodatkom (prženim graškom, juha od 
.povrća i razne lagane prženke). Iza juhe služe se tople zakuske. 
To su veoma lagane i po formi krasne male jestvine, od kojih 
se servira po dva komada za svaku osobu. Mogu se služiti prije 
i poslije juhe. Lijep raspored, različiti kalupi i boje odskaču na 
jednom gozbenom stolu, pa se prema njima i cijeni mnogo 
ručak ili večera. Ta predjela ili zakuske mogu biti tople ili 
“hladne. Za tople ima bogati izbor pikantnih jela i obično se 
služe u morskim školjkama u kojima se peku sve vrste mesa 
u umaku (ragu). Mogu se također napraviti i iz tijesta za pala- 
činke i pržiti ih na masti u raznim oblicima kao školjkama, 
košaricama i slično, a napune se zatim »raguom«. Naprave se 
i mali pudinzi, paštete i razne druge kombinacije. 

Iza tople zakuske dolazi po redu riba. Pošto naši primorski 
krajevi obiluju izvrsnom ribom, naši se svečani stolovi većinom 
ponose kuhanom ribom, pripremljenom u jednom komadu, koja 
se na dugačkom tanjuru lijepo i ukusno namjesti uz pripada- 
juće ukrase. Riba se može poslužiti i na velike kriške, koje se 
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prže, pa onda ukrase limunom i peršinom i t. d. Meso kao glavno 
jelo dolazi uvijek iza ribe. To je pirjano meso, obično goveđa 
pečenica, janjeći but, teleći ili goveđi jezik s raznim povrćem 
i osobitim umakom od kapara ili srdela. 

Ako je četvrto jelo po redu meso od govedine, onda se kao 
peto jelo posluži meso od peradi, a ako je četvrto od teletine 
ili janjetine, onda se na petom mjestu služi pečena patka, zec 
ili druga divljač. 

Iza pečenja dolazi fino ukrašeno jelo od samog zelenja, kao 
sparoge, mahune, artičoki, cvjetača — povrće mora biti mlado 
i mekano. 

Topli slatkiši kao: puding, rozata, palačinke i slično, jedemo 
iza povrća. Iza njih kolače (torte) i razni drugi slatkiši i posla- 
stice svake vrste, a na koncu crna kava. 

Današnji jestvenici su mnogo kraći, nego oni iz predratnih: 
vremena. Što je jestvenik kraći, to je ljepši i elegantniji. Kod 
velikih ručkova je uobičajeno 6 jela i to: predjelo, juha, riba, 
meso, perad, zelenje, a usto razni slatkiši, sir i kava. 


»DULMACJA 


TVORNICE RIBLJIH KONZERVI. - ŠIBENIK 





Proizvodi u svojim 
pogonima Prvić Luka 
i Rogoznica sve vrsti 
kvalitetnih ribljih 
konzervi 





Tel. 605 Brzojavna kralica Dalma 




















TRGOVINSKO PODUZEĆE 


,Prehrana"- Zadar 


u svojih 18 prodavaonica 

vrši prodaju svih vrsta 

prehrambenih artikala i 

kućnih potrepština. Ujedno 

vršimo dostavu kupljene 
robe u stan 














POTROŠAČI! 
KUPUJTE PROIZVODE 


»«DALMATINKE" - SINJ 
PREDIONICE 1 TVORNICE KONCA 


Proizvodimo sve 

vrste konca za potrebe industrije i kućanstva 
DOMAĆICE! 

Stavljamo vam na raspolaganje veliki izbor 
boja i brojeva konca. Pazite na naš 

zaštitni znak ,Alkar*" 

















SASTAVLJANJE 
JESTVENIKA 


ŠrvaAćI STROJ 





Kod sastavljanja jestvenika, domaćica mora uzeti u obzir 
u prvom redu svotu kojom raspolaže, a onda broj članova koje 
mora nahraniti i kakvi su ti članovi po dobi, zanimanju i 
zdravlju, te raspoređenje namirnica i hranjivih stvari. 

Što je obitelj brojnija, mora domaćica stavljati na jestvenik 
izdašniju i zasitniju hranu. Vježba i iskustvo će joj pomoći, pa 
će pri tom poslu postajati spretnija i brža. Najviše zadaje brige 
svakoj domaćici objed, naš glavni obrok. 

Prema načinu kako je sastavljen jestvenik, ima četiri vrste 
objeda, koje možemo točno razlikovati. Najjednostavniji je 
jestvenik za objed onaj, koji domaćica dnevno sastavlja za svoje 
ukućane, a ne zahtijeva ni mnogo novaca ni mnogo vremena 
za pripremanje. Taj se u normalnim prilikama ponajviše sastoji 
od juhe i mesa sa varivom i tjesteninom. Češće se dogodi da 
domaćica iznenada dobije goste, pak onda treba da doda kakvu 
malenkost i nastoji da gosta sa mnogo srdačnosti primi, a što 
više vrijedi, nego da je priredila bilo kakav obilan ručak. 

Druga vrsta objeda je onda, kad su pozvani rođaci, a to se 
obično zbiva na stanovite praznike ili obiteljske svečanosti. Za 
ovakav objed mora biti obilan jestvenik, a svratit će se pažnja 
na ona jela, koja gosti vole, samo valja izbjegavati svaku 
pretjeranost. ž 

Treća vrsta objeda jest najuži krug prijatelja, kod kojega 
domaćica mora paziti da stol što ukusnije uredi, a jestvenik 
valja proširiti poslasticama i ne zaboraviti na dobro vino. 

Pod četvrtu vrstu objeda spadaju oficijelni veliki objedi 
(gozbe), kod kojih se pazi na etiketu u najvećoj mjeri, a sve 
treba da je udešeno sa mnogo ukusa i po mogućnosti što obil- 
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nije. U ovo se domaćica smije upuštati samo onda, ako je njezin 
dohodak takav, da ne će prikratiti ni u čemu svoje ukućane. 
Čim su za ovakav objed gosti pozvani i kad domaćica zna sa 
koliko osoba mora računati, odmah treba da sastavi jestvenik 
t. j. da odredi količinu i vrstu hrane. Vrijedna će domaćica to 
učiniti najmanje pet-šest dana prije, a kod toga mora imati na 
umu u prvom redu, da u jestvenik unese mnogo raznolikosti. 

Kod najvećeg svečanog objeda izgledao bi jestvenik ovako: 

Hladna zakuska (entree), 

Juha lagana, 

Riba kuhana ili pečena, 
Zelenje razno, 

Pečenka, 

Salata, kompot, 

Topla tjestenina (varenac), 
Sir, sladoled ili koja krema, 
Voće, sitni slatkiši i 

Crna kava. 

Poslije pečenke može se dodati i jedno hladno međujelo 
ili se opet ispuštanjem kojeg jela, može objed pojednostavniti. 
Uglavnom treba, da se domaćica kod sastavljanja ovakvog 
jestvenika drži ovih pravila: riba uvijek pred pečenkom, pod 
kojom razumijevamo pečenu svinjetinu (odojak), teletinu, janje- 
tinu, perad ili divljač. Pri tom treba paziti, da ne dođe pečena 
riba ispred pečenog mesa. Ako je pečena riba, tada mora slije- 
diti prženo meso. Valja paziti da se pojedina vrsta hrane ne 
ponavlja. Zgodno je, a i preporučljivo sastavljati jestvenik 
prema godišnjoj dobi i ne zaboraviti na pojedinu hranu, koja 
se dobije samo u toj godišnjoj dobi. 

Osim ovog glavnog objeda, imamo još obrok, koji mi zovemo 
večera. Za večeru nije nikada tako obilan jestvenik, a sastoji 
se obično iz zakuske, mesa sa dodatkom tjestenine, sira i voća. 
Može se i za večeru poslužiti lagana juha. Razumije se da 
ovakav jestvenik domaćica sastavlja kad ima goste. 

Dopušta li dohodak domaćice, priredit će za objed uvijek 
juhu, meso sa varivom i katkada po koju tjesteninu, a za večeru 
nešto zeleni i koju laganu ribu, što je kod nas vrlo obljubljeno, 
jer se ovo smatra najzdravijim i najprobavljivijim. 

Navest ću nekoliko svečanih i jednostavnih jestvenika za 
svako godišnje doba: 
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PROLJETNI JESTVENIK 


Objed: 


. Goveđa juha sa taranom 


Govedina kuhana 
Umaka od slanih srdela 
Pire od krumpira 


. Valjušci (njoki) od 


krumpira 
Pašticada bez mesa ili 
Janjetina sa spanaćom 
Palačinke 


. Juha od zelenja 


Janjetina u soku sa 
domaćom purom 
Kroštule 


. Riža s jetrom 


Kuhana janjetina 
s pršutom 

Pirjani mladi bob ili 
grašak 

Binje 


. Domaći rezanci s pršutom 


Jetra janjeća na kiselo 
Pire od krumpira ili 
Pečena janjetina sa 

mladom kapulicom 
Rožata 


. Riža s graškom (riži-biži) 


Janje kao divljač 
Savijača od krumpira 
Dalmatinski kolač 


. Šareni žličnjaci u juhi 


Janjetina kuhana 

Pirjani grašak 

Pečeni mladi krumpir 

Makaroni dubrovački 
»šporki« 

Jezik pirjani (dušen) 

Prženi krumpir 

Sir mladi pržen u šećeru ili 

Savijača od pujine 


Večera: 


. Blitva sa krumpirom 


Kuhani oslić (zalučeni 
mol) 


. Žutinica i tvrdo kuhana 


jaja 
Kompot 


. Pirjani bob s blitvom 


Kuhana ili pržena raža 


. Janjetina s graškom (biži) 


Sir 


. Divlje sparoge i tvrdo 


kuhana jaja 
Sir, voće 


. Tripice janjeće s mladim 


krumpirom 
Kompot 


. Janjeće kuhane nožice 


(zalučene) 


«Krumpir salata 


. Spanać na ulju 


Jaja na čimbur ili 
Jaja pržena janjećom krvi 


Mladi sir 
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10. 


ll. 


12. 
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Za obične dane: 


. Juha s graškom 


i rezancima 
Omrvičena pržena raža 
Salata miješana 
Fritule dalmatinske 
Špageti sa slanim srdelama 
Cipli ili salpe pečene 


Obična salata, punjena jaja | 


Trešnje 

Riža s lignjicama 
(crna riža) 

Brudet od grdobine, 
škarpine ili razne ribe 
s tvrdo kuhanom purom 

Juha od raka s graškom ili 
riža na juhi od bakalara 


9. Artičoki s bobom 
ili graškom 
Pržene marinirane 
srdele ili 
Grancigule u kori 
10. Žabe pržene omrvičene 
Krumpir salata ili 
Zelena salata 


ll. Blitva sa bobom kuhana 
Srdele u soku (buzara) 
Trešnje 


12. Lignje punjene pečene 
Salata zelena, rotkvice 


13. Bakalar na brudet s krumpirom, 
svježim graškom ili bobom ili polpete 
od bakalara sa pireom od krumpira 

Savijača od trešanja 


LJETNI JESTVENIK 


Objed: 


. Juha od rajčica 


Žličnjaci od griza 

Filet pečeni na roštilju 
(gradele) 

Salata 

Paradižet 


. Juha, domaći rezanci 


Bravetina kuhana 
Pržene melancane 

s umakom od rajčica . 
Grožđe, cate 


. Riža s glavatim kupusom 


Pirjana teletina 
»primorski žgvacet« 

Pečeni krumpir 

Savijača od limuna 


Večera: 
1. Nadjevene tikvice 
Sir, kruške, breskve 


2. Blitva s rajčicama 
Jaja pržena na ulju 


3. Melancane, krumpir 
i pirjane rajčice 
Pržena jaja 
Grožđe, cate 
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sisak S GAJE FRESKE 


. Rižot od janjetine ili 
'Bravlje bržolice na žaru 


Salata miješana, rajčice i 
Krastavci 


. Juha, žličnjaci od slezene 


Kuhana bravetina 
Pirjane rajčice, prženi 
Benkovački prisnac 


. Riža s krumpirom 


ili tikvicama 
Bravlji but kao pašticada 
Valjušci od krumpira 
ili domaći rezanci 


Kolač od pšenična brašna | 
. Rižot od govedine . 


s glavatim kupusom 
Umaka od rajčica, 

restani krumpir 
Breskve, grožđe 


. Juha od zelenja 


Pečeni pilići, domaći 
rezanci 
Imotska torta 


Za obične dane: 


. Riža sa spanaćom. 


(zelena riža) 
Srdele kuhane 

s limunovim sokom 
Krumpir salata 
Voćni kolač 


. Juha od ribe s rižom 


Puding od ribe, umaka 
od kapara za ribu 


Škampi prženi omrvičeni . 


Miješana salata 


. Riža s tikvicama 


Kuhana riba s tvrdim 
jajima 
Krumpir salata ili 


. Dalmatinski majonez 


. Pirjani mladi pasulj 


sa rajčicama 
Raci kuhani 
Sir. : 
Cate, grožđe 


. Bravlje bržolice na ulju 


“pečene sa krumpir 
salatom ili omrvičene 
žabice 


. Jaja sa pirjanim rajčicama 


i paprikama 
Grožđe, smokve, cate 


. Pržene lignje | 


Kuhani mladi pasulj 
na salatu 
Voće . 


. Nadjeveno povrće 


Grožđe, cate 


. Jaja s rajčicama ili riba, 


kuhana 
Salata od mahuna 
Lubenica 


. Kuhani glavati kupus 


s krumpirom 


 Grancigula kao jastog ili : 


Raci kuhani : 
Voće 


. Miješana salata 


Lignjice kuhane 
Lubenica 
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. Rižot od ljušture 
Plavica (lokarda) 
s kaparima 
Raci po sinjsku 
Savijača od jabuka 


4. Pečene skuše u umaku 
od rajčica 
Pasulj mladi kuhani 
Grožđe 


JESENSKI JESTVENIK 


Objed: 

. Špageti sa sirom i pirjanim 
bravljim butom ili 
pirjana riža 

Punjene tikvice 

Narodni biskvit sa kremom 

. »Zelena manestra« 

Suho meso, kisela salata 
od krastavaca, ljutike, 
kapulice i peveruna 

Pire od krumpira 

Torta od skorupa 

. Juha od rajčica sa 
žličnjacima od griza 

Škopčevina (bravetina) u 
rasolu sa tvrdo kuhanom 
purom ili špageti 

Medenjaci brački 

. Juha od pasulja s rižom 

Bravlji drob s glavatim 
kupusom, krumpinom 
i sječkom (peštom) 

Savijača od jabuka 

. Juha od zelenja 

Pašticada bravljeg buta 

Žličnjaci od krumpira ili 

Domaći rezanci 

Orahovo pecivo 

. Riža s glavatim kupusom 

Kuhana. bravetina 

Pirjano (dušeno) razno 
povrće 

Ravijoli trogirski 


Večera: 


1. Jarebice pečene 
sa slaninom 
Miješana salata 
Grožđe 


2. Punjene paprike 
Sitno pecivo 
Sir 


3. Bravlje bržolice na ulju 


pečene 


Salata od glavatog kupusa 


Cate 


4. Hladna pečena riba 


Pasulj na salatu 


5. Pilići sa selenom i 


pečeni krumpir 
Grožđe 


6. Trlje pečene s običnom: 


.. salatom 
Breskve, grožđe 








. Špageti ili domaći rezanci 


sa rajčicama 
Jezik goveđi samastran 
i pire od krumpira 
Umaka od kapara 
Cukarini korčulanski 


. Juha od leće 


Patka sa selenom, pire 
od krumpira 
Dioklecijanova pogača 


'Za obične dane: 


. Juha od kućica s prženim 


kruhom 


Pečene kamenice (oštrige) ' 


Palamida u tepsiji 
Dalmatinski majonez 
Salata 

Grožđe 


. Špageti s konzerviranim 


tunjem 
Pečene trlje na gradele 
Salata miješana i punjena 
jaja 
Paprenjaci hvarski 


. Juha od žaba 


Pržena pastrva 

Salata od glavatog kupusa 
Raci kuhani po skradinsku 
Kolač od grožđa 


. Juha od krumpira 


Brudet od škarpine 
Pečene punjene rajčice 
Grožđe, lubenica - 


. Starodubrovački naduvak 


Smokve, grožđe 
Sir 


. Domaći uzlići sa šunkom 


Grožđe, cate 


. Kuhana blitva i krumpir 


Brgljuni kuhani i zalučeni 


. Polpete od ribe s umakom 


od kapara za ribu 
Kruške, smokve 


. Žabe omrvičene pržene 


Salata od krastavaca 
i krumpira 


. Pečene tikvice na gradele 


Prženi oslić (mol) 
Grožđe, sir “ 
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ZIMSKI JESTVENIK 


Objed: 


. Riža sa svježim 


kobasicama (luganige) 
Kuhana govedina 
Umaka od maslina 
Šljuke (bene) pečene 

sa salatom 
Torta od griza 


. Juha od pasulja s rezancima 


Goveđi odresci sa slanim 
srdelama 


.Prženi krumpir ' 


Grožđe 


. Juha od cvjetače ili 


čimulica (prokulica) 
Govedina na brudet 
Nadjevene ili pržene 
melancane 
Torta bračka 


. Juha od graška s rižom 


Žličnjaci ili savijača 
od krumpira 

Zec po dalmatinsku 

Rožata 


. Juha od suhog mesa 


s mrvicama 
Kaštradina s kiselim 
kupusom 


Jabuke 


. Ječmena čorba 


Goveđa pečenica (filet) 
po dalmatinsku 

Pire od krumpira narodni 

Kaštelanski kolači 


vvers 


Večera: 


1. Pržene lignje 
Kuhana cvjetača 
s limunom 


2. Divlja patka s lećom 
Voće, sir 


3. Skuše marinirane 
s kaparima 
Kmimpir salata 

Jabuke 


4. Govedina punjena rižom 


Jabuke, kruške 


5. Divlji golubovi prženi 
Salata od leće i kiseli 
krastavci 
Sir 


6. Punjena jaja sa šunkom 
Salata 
Jabuke, kruške 





7. Rižot od prepelica 
Govedina na kapuli ili 
Pečeni puran (tuka) 
Krumpir salata 
Torta od grožđa 
Voće, sir 


Za obične dane: 


8. Tjestenina i pasulj 
(pašta-fažol) 
Kuhana suha svinjetina, 
kiseli kupus 
Torta od krumpira . 


9. Rižot s jeguljom 
Raci kuhani 


Bakalar na brudet s tvrdo 


kuhanom purom 
Dalmatinski uštipci 


10. Juha od kućica 
Prženi morski list 
Krumpir i pirjane rajčice 
Torta od suhih smokava 


11. Rižot starinski od mušulja 


Brudet od jegulja 
Prženi oslić (mol) 
Salata kuhana miješana 


12. Rižot od raka ili 

Raci po sinjsku 
Tunj kao pašticada 
Krumpir salata 
Torta makarska 


2 Dalmatinska kuhinja 


. Kiseli kupus na tavi 


Kulenice na gradele 
Kompot 


. Pečena riba 


Salata 
Kompot 


. Pržena omrvičena raža 


Kuhana cvjetača 
Voće 


. Kuhani kelj 


Lignje ili gire, kanjci 
prženi 
Šljive, jabuke 


. Blitva s rajčicama 


Kajgana 
Jabuke 
Sir 


. Kuhana riba, lubin 


ili pagar 
Sir 
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SVEČANI JESTVENIK S NARODNIM JELIMA SVEČANI JESTVENIK NARODNIH OBIČNIH JELA 
. Riža svečana (poljička okolica) 1. Juha od kućica 

Kuhana govedina, janjetina, kokoš, šunka ' Jastog ili grancigula u školjki 

Pire od krumpira s hrenom Kuhani zubatac ili pagar s uljem i kvasinom, kapari 
Kisela salata, kapulica, ljutika, krastavci i peveruni Krumpir salata ili kuhana cvjetača 

Jarebice pirjane (dušene) i pečeni krumpir : Artičoki po primorsku 

Kokoš pečena pod peku Pečeni tunj ili palamida 

Salata obična i salata od sirovog selena | Dalmatinski majonez, salata 

Savijača od jabuka ' Torta dobrotska (Boka-Kotor) 

Voće, grožđe, smokve, šljive, cate Razno voće 

Sir domaći Crna kava 

,Prošek 2. Rižot od mušulja ili kokošica 

Crna kava 


Puding od ribe 

Marinirane skuše s kaparima 

Artičoki jednostavni ili divlje šparoge i tvrdo kuhana 
jaja 

Pečeni cipli i salpe na žaru (gradelama) 

Miješana salata 

Sitna peciva, medenjaci, dalmatinska savijača 

Crna kava 

3. Riža na juhi od rajčica 

Brudet razne ribe s tvrdo kuhanom purom ili polpete 
od bakalara, krumpir pire 

Pečene trlje s kuhanom cvjetačom ili salatom 


. Kaštelanski makaruni na vreteno 
Pašticada dalmatinska 

Zeć po dalmatinsku 

Žličnjaci (njoki) od krumpira 
Pečeni puran sa moštardom 
Salata obična 

Torta kaštelanska 

Kroštule fine 

Grožđe, cate, smokve i kruške 
Kaštelanski prošek 

Crna kava 


. Riža od prepelica 

Arambašići sinjski s kaštradinom, suhim jezikom i 
šunkom 

Kiseli kupus 

Puran pečeni na ražnju nadjeven maslinama 

Zelena salata i divlje šparoge 

Dalmatinska torta, medenjaci 

Prošek 

Voće i sir 

Crna kava 
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E 9 : * M a ea M . bkv 
1 ana IV za Szent va a diše RKT ii 


Posebno težko je zagotovilti organizmu v zimskih 
mesecih te tolikanj potrebne snovi. Zato si moramo 


pomagati s konzerviranjem. Pri tem poslu je pa 





postal v sodobnem gospodinjstvu 
SOKOVNIK nepogrešljiv aparat 


Z njim lahko hitro, poceni in enostavno vse vrste 
soRkov, kompotov in marmelade tako, da se ohra« 
nijo vsi vitamini, mineralne snovi in sladkorji. 


Pin 
SASE TOVARNA EMAJLIRANE POSODE - CELJE 











DE do 
FZ 


O PODVORBI VINA 


ŠIVAĆI STROJ 





Kako moramo znati temeljne principe pri sastavljanju 
jestvenika po kojima se sastavlja, tako je potrebno znati kod 
kojeg se jela koje vino poslužuje, osobito kod velikih i svečanih 
gozba. 

Prije juhe dade se čašica likera, malage ili vermuta, a kod 
našeg domaćeg objeda ponudi se dobra rakija travarica. K juhi 
se posluži pivo, k ribi bijelo vino a kod pečenke pjenušavo ili 
šampanjac. Uz slatka jela nude se slatka vina, pazi se uglavnom 
na to, da se poslužuju najprije lagana, onda teža i napokon 
opet lagana vina. 

Točan izbor vina pri jednoj svečanoj gozbi ovisi u prvom 
redu o točnom poznavanju vina koji se ima na raspoloženju. 
Vina su podijeljena po boji i vrsti. Broj vina t. j. vrsta vina za 
jednu gozbu određuje se prema broju i vrsti jela koja će se 
poslužiti. Kod nas je običaj da se kod svakog obroka i jela pije 
vino i posluži obično u velikim čašama (ne čašicama). Pije se 
redovito s vodom. Naša dalmatinska vina nazivljemo većinom 
po boji, ukusu i lozi: crna, crvena, bijela lagana i teška, slatka 
i kisela, masna i opora, trpka i suha. 

Evo nekoliko raznih naziva dalmatinskih vina: 


Stolna: Desertna: 
* Opol kaštelanski Prošek kaštelanski 
» oviški » bijeli 
»  korčulanski » brački 
» makarski » = poljički 
Bijelo vino s otoka : Pošip crni kaštelanski 


Crno kaštelansko Muškat ruža omiški“ 


pa of : 21 


čik ivi a e ši iii 


Stolna: ž Desertna: 
Maraština šibenska ra) Vugava bračka 
.Crjenak kaštelanski Vugava viška 
Hrvaština sinjska i prominska Maraština bračka 
Dingač pelješki Maraština šibenska 


Plavac viški Grk korčulanski 
Vugava viška. Vermut bijeli 


U običnoj kući na stolu se služi samo bijelo ili opol, a u 
krajevima gdje obiluje crno vino, pije se ovo i redovito se 
razrjeđuje vodom. 


Pri svečanim ručkovima (gozbama) služi se za svako jelo 


. posebna osobita vrsta vina: 

Kod finog ručka dozvoljeno je ipak sve do pečenke služiti 
jedno vino obično opol a nakon toga suha i desertna vina. Za 
veće gozbe šampanjac i slično. Pjenušava vina moraju se prije 
posluživanja držati na ledu da se ugljična kiselina bolje otopi. 
I bijela vina se uopće prije podvorbe drže u vodi s ledom, dočim 
crma i crvena žestoka vina upotrebljavaju se s izjednačenom 
temperaturom dvorane u kojoj se podvoruje gozba, 

Po starom običaju posluživala su se na gozbama jednosta- 
vna bijela vina za bijelo meso kao ribu, perad i teletinu, a crve- 
na k tamnom mesu: divljač, govedinu i svinjetinu. Treba kod 
slatkih jela izbjegavati kiselasta vina i kod teških lagana. Kod 
slatkih jela služe se slatka vina. Kod deserta muškat vino i 
slatki liker kao maraškin, šampanjac i sva slatka pjenušava 
vina. 

Sve velike i svečane gozbe počnu i svrše šampanjcem. Na 
gozbama i ručkovima poslužuje se još i crna kava i to veoma 
vruća s raznim likerima. Maraškin i konjak također se služe 
uz crnu kavu. 
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O PROSTIRANJU | 
STOLA 

i SERVIRANJU 
(PODVORBI) 


SKH A, | 


DOMU A 
BAGAT 


Šivaći STRO1 





Vrlo je važno, da je — pa i kod najjednostavnijeg objeda KE 
stol prostrt lijepo, uredno i brižno, da domaćica ima smisla i 
ljubavi svaki dan lijepo prostrti stol za svoju obitelj. KLA 

Na stolu mora biti čisti stolnjak, a vrlo dobro djeluje i 
malo cvijeća. Stol se prostire u lijepo uređenoj sobi i u stalno 
određeno vrijeme. Na stolu ne smije ništa manjkati, jer se vrlo 
neugodno doimlje, kad se od stola treba dizati i zvati da se 
donese ovo ili ono. 

Kako stolnjak, tako i ubrusi, treba da su uvijek čisti. Tanju- 
ri, pribor i čaše moraju biti uredno poslagani — a samo se po 
sebi razumije — da je kod svega toga potrebna najpomnija 
čistoća. : 

Duboke tanjure za juhu valja staviti pred domaćicu, koja 
svima juhu podijeli, no pri tome pazi da tanjur napuni samo 
do ruba. U blizini domaćice stavi se toliko žlica i vilica, koliko 
zdjela dođe na stol, da se može uzimati i poslužiti s tim jelo. 

Za svečanu zgodu ili ako dođe u kuću gost, prostrt će se 
stol malo ljepše. Svaka će se domaćica postarati, da stol bude 
prostrt bijelim platnenim stolnjakom. Za svakog člana stavljaju 
se najviše dva plitka, a povrh duboki tanjur. Lijevo od tanjura, 
stavlja se viljuška zupcima prema gore, desno nož oštricom 
prema tanjuru, žlica povrh tanjura, otvorenom stranom gore. 
Ubrus se stavlja na gornji tanjur, može se saviti u raznim obli- 
cima, ali iz zdravstvenih razloga nije preporučljivo, pa je naj- 
bolje da je jednostavno pregibljen. Kod običnog stola, ubrusi 
moraju biti u posebnim vrećicama, da se ne prljaju i pomije- 
šaju. Ubrus se stavlja s lijeve strane tanjura. 
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Čaša za piće stavlja se s desne strane. Na stolu nikada ne 
smije manjkati solnjak. Kruh se odreže u male kriške i složi u 
za to određenu košaricu i postavi kraj stola a tako i vrč s vodom. 

Kad su sami ukućani kod stola, jelo se stavlja na stol u 
zdjeli i domaćica isto dijeli ili pak svaki član uzimlje za sebe 
po redu. 

Kad imamo goste, onda se postupa drugačije. Stavi se 
tanjure i pribor već prema tome, koliko se jela priredilo. Čaše 
3—4 prema veličini i redu za piti. U prvom redu valja paziti, 
da svaki gost ima dovoljno mjesta, pa se tanjuri postavljaju u 
razmaku 60—75 cm. Od ruba stola stavljaju se dva prsta dalje. 


Za vrlo svečane zgode kao što su pir, proslave i t. d. posta- ' 


vit će se stol također tako, samo će se još okititi cvijećem. 
Obično se izabere sitno cvijeće, najbolje u jeđnoj boji (obično 
bijeloj) i stavlja po cvjetić u svaki ubrus, a može se poput pro- 


stirača nasuti u ravnoj crti posred stola ili naokolo tanjura. , 


Prenatrpano ne smije biti jer to nije ukusno. Stol za takve zgode 
napravi se obično u obliku potkovice. Soba treba da je svijetla 
i prostrana, a zimi ugrijana i prozračna. Na stolnjaku može 
se poznati pregib po sredini, koji je glačalom napravljen. Lijepo 

djeluje, ako je stolnjak dosta dugačak'i tako postavljen, da oko 
stola jednako ravno visi. 

Na sredini stola stavi se obično jedan prostirač (milje) 
bijeli, može biti jednostavan ili koji ukusni ručni rad. Povrh 
ovoga položi se staklena vaza s cvijećem, ali ne previsoka ili 
pak košarica s cvijećem ali ne prevelika, da ne krije goste. 

Pored svakog mjesta treba da bude stolica. Pribor se uzi- 
mlje uvijek onaj prvi, koji je na kraju. Ako se poslužuje više 
vrsta vina ili još i pivo onda i za to moraju biti postavljene čaše. 

Ako se služi torta ili koja krema stavi se mali nož i vilju- 
ška po sredini iza tanjura, nož na desno oštricom prema tanjuru 
a viljuška do njega s lijeve strane okrenuta prema gore ili samo 
mala žličica otvorenom stranom prema gore. 

Tanjuri se mijenjaju kod svake promjene jela i to onda 
kad su svi gosti s jelom gotovi. Kod veće gozbe obavljaju taj 
posao dvije ili više osoba, te jedna s lijeve strane oduzimlje, a 
druga s desne postavlja čiste tanjure. Dvori li samo jedna 
osoba, tada najprije svima oduzme upotrebljene, a zatim svima 
postavlja čiste tanjure. 

Osobi, koja dvori kod stola, potrebno je prije svega mnogo 
spretnosti te da je čista i prijatne spoljašnosti. U obične dane 
donese domaćica jelo u zdjeli i postavi ga na sredinu stola te 
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se prva posluži ili pak koji drugi stariji član, a onda redom 
svi ostali. , 

U svečanim zgodama i podvorba je drugačija. Juha se može 
donijeti u zdjeli za juhu i ponudi se najprije.najuglednijoj osobi 
s lijeve strane, a potom i ostalima redom, najprije onima, koji 
sjede na desnoj strani stola, pa onima s lijeve strane. 

Juha se može donijeti i u tanjurima na stol. U tom se 
slučaju duboki tanjuri ne stavljaju kod prostiranja na stol već 
se stave na kakav mali stolić u kutu sobe. Tamo se svaki tanjur 
napuni do polovice juhom i svakoj se osobi odnosi posebno i 
stavlja pred nju s desne strane, počevši od najuglednije osobe. 
Kad se juha pojede, sakupe se tanjuri i žlice, te odnesu složene 
na poslužavnik također s desne strane. 

U svakoj zdjeli treba da bude pribor za vađenje jela. 

Poslužuje se uvijek s lijeve strane, a počinje se uvijek ođ 


. najuglednijeg gosta. Na piru od mladenke a na imendan ili 


rođendan od svečara. 
(Sve što se pruža kod stola, žlica, viljuška, čaša i ostalo, 
mora se pružiti na tanjuru a nikako davati iz ruke. 

Prije nego se posluže slatkiši, odstrani se sa stola kruh, 
sol i stol se pomno očisti od mrvica. : 

Zdjele se pružaju svakom gostu s lijeve strane, no: mora 
se paziti, da se nikoga ne dotakne ili udari. Teške se zdjele drže 
sa obje ruke, a kod laganih može spretna osoba uzeti na svaku 
ruku po jednu i najednom poslužiti. To se čini dakako kod jela, 
koja spadaju zajedno. Ako su zdjele tople, stavlja se ispod njih 
ubrus. Pruža li se samo jedna zdjela, ona se drži na lijevoj ruci. 

Kad se poslužuje kava, čaj i juha u šalicama, uvijek se 
pruža s desne strane. š 

Svako se jelo ponudi gostima dva puta, a za ponovo poslu- 
živanje obično dade znak domaćica. Kad se prestane jesti, pribor 
se stavlja na tanjur s desne strane, pa se zajedno odnosi sa 
tanjurom. . 

Ako su svi prestali jesti, pokupe se najprije zdjele sa sre- 
dine stola, soljenka, kruh a onda tanjuri i pribor s desne strane, 
počevši od najuglednije osobe. Očiste se mrvice sa stola i to 
tako da se savijenim ubrusom pokupe u plitki tanjur. Poredaju 
se istim redom tanjurići za slatkiše, ako je torta onda i vilju> 
ška, za savijaču viljuška i nož, za kremu samo žličica, a za 
dizano tijesto ne treba ništa jer se ovo slobodno prstima lomi 
i prinosi ustima. : 

Na tanjuru s kolačima treba da bude viljuška i hvataljka, 
kojom se kolači uzimaju, a za tortu stavlja se naročiti nož ili 
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lopatica. Kolač se također prvi put nudi svima redom a onda 
se postavi na sredinu stola i ponudi po želji ponovo. 


Poslije svršenog jela digne se sve sa stola, dok čaše i dalje. 


ostaju. 

Nije dozvoljeno naslanjanje rukama na stol, kao i njihanje 
na sjedalici, Pružanje predmeta preko stola ili ispred osobe 
nije pristojno. 

Kada se ulijeva voda ili vino u čašu, čini se to s desne 
strane, tako da se u lijevu ruku uzme čaša, utoči i opet stavi 
na stol. Čaše se pune do tri četvrtine, t. j. da ostane prazna 
dva do tri prsta. Čaša se uzima, kad se pije, uvijek u desnu 
ruku i svim prstima prihvati. 

Kad se počne jesti, otvori se posve ubrus i stavi na krilo. 

Kad se juha jede, ne valja srkati, nego treba uvijek onu 
široku stranu žlice prisloniti na usta. 

Kost se iz usta oprezno spusti na viljušku, a onda sa vilju- 
ške na rub tanjura. Jednako se postupa i sa košticama od voća. 
Koštice kuhanog voća stave se u žličicu i njome na tanjur. Sve 
se ovo radi vrlo oprezno i neupadno. 

Nož se drži u desnoj ruci, a viljuška u lijevoj. Meso se ne 
smije sve izrezati, već se komadić po komadić odreže i sa malo 
prismoka nosi u usta. Nož se ne smije nikada stavljati u usta. 

Dok se jede, ne smije se voda piti, a također se ne smije 
piti punim ustima. Kruh se ne smije otkidati nožem ili odgri- 
zati, već komadić po komadić rukom otkidati i nositi u usta, a 
treba uzimati uvijek samo male komadiće, a drži se na lijevoj 
strani tanjura. 

Dobro odgojena osoba jede uvijek svako jelo, sve što stol 
pruža i kod stola ne prigovara, a nije pristojno ostavljati jelo 
na tanjuru. 

Ribe se nikad ne jedu viljuškom i nožem, nego samo vilju- 
škom i komadićem kruha. Prije nego se pije, treba uvijek usta 
dobro ubrusom obrisati. 

Kod jela valja uvijek držati ruke tako, da su lakti prislo- 
njeni uz tijelo, a ne smiju se fuke širiti ili se njima na stol 
naslanjati. Nož i viljušku 'odloži se na tanjur s desne strane, 
jedno uz drugo, kad se jelo završi. 

Dogodi li se osobi, koja dvori kod stola, da joj padne vilju- 
ška ili nož, smjesta se mora drugim nadomjestiti. Ako se slu- 


čajno štogod razbije kod stola, domaćica mora biti ravnodđušna . 


i ne treba pokazati ni najmanje negodovanje. 
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Dok se jede, vrlo je neobzimo pušiti, ovo se tek radi iza 
dovršenog jela. Upotrebljavanje čačkalica kod stola vrlo je 


heukusno. 4 


Nakon jela, pri svečanim gozbama, ponudi se i crna kava, 
a uz kavu posluže se likeri. Kava se svakoj osobi donosi s desne 
strane u maloj: šalici ili se stave prazne šalice na stol s desne, 
& toči se i ponudi svakoj osobi s lijeve strane. Kava se sladi 
odmah kod kuhanja ili se posuda sa šećerom stavlja na stol i 
svaki po volji sam sladi. U ovom slučaju trebaju i male žličice 
za kavu. Kad već kavu nitko ne pije, pokupi se sve sa stola 
osim čaša za piće. Kavu je svakako praktičnije zasladiti odmah 
kod kuhanja i poslužiti je u šalicama. Uz kavu se ponude i 
cigarete, a u tom slučaju treba da su na stolu i pepeonici. 

Ne smije biti veliki razmak između pojedinih jela. 

Kod svečanih gozba, određuje se ceduljicama mjesto sva- 
kom gostu, a ove se postavljaju na posebno određeni stalak ili 
na ubrus. Gosti se razmjeste po časti i dobi na desnu i lijevu 
stranu domaćice, koja obično sjedi na čelu stola i domaćina, 
koji sjede sučelice jedan prema drugome. 

Kod raspodjele mjesta kod stola mora se paziti i na to, da 
se nađu kao susjedi oni, koje vežu zajednički interesi ili druge 
koje veze, jer samo tako može doći do ugodnog raspoloženja 
i zabave. 
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| Opskrbijujemo vas preko svojih 
| petnaest moderno uređenih prodavao- 
: nica prvoklasnom i delikatesnom tobom, 
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Na zahtjev naručenu robu dostavljamo besplatno 
u kuću. — Posjetite naše non-stop prodavaonice 
Vrlo niske cijene i prvorazredna usluga 
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da mu w mladosti nisteždali dovolj vitaminov in 
mineralnih soli in da je vsled tega bolehen. 
Zdravniki ne poudarjajo brez vzroka, da je 
treba iskati vir za vitamine v Ruhinji in ne v 
leRkarni. Največ teh, za življenje zelo potrebnih 
snovi, je prav v sadju in zslenjavi. 

Vitamini, mineralne soli in sladRorji varujejo in 
pravilno regulirajo pravilno delovanje organiz- 
ma, pospešujejo njegovo rast in ga obnavljajo. 


AŠ ka n 
El 223 TOVARNA EMAJLIRANE POSODE-GELJE 













UNESITE 
U SVOJ 


ZAŠTO OBIČNO 1 


ŠiVvAĆI STROJ 


Hrana kuhanjem postaje probavljivija. Raznovrsnim kuha- 
njem i pečenjem daje se bolji ukus jelu, ubijaju se razni bakcili 
i zato je hrana zdravija. Voće je zdravije kad se jede svježe, 
jer se kuhanjem uništavaju neke hranjive tvari, vitamini, koji 
su od važnosti za napredak i zdravlje našeg organizma. Vrlo 
je važno priučiti se već zarana i na sirovu uz kuhanu hranu 
i znati je tako prirediti da u njoj sačuvamo u što većoj mjeri 
njenu prirodnu sadržinu, ukus i aromatičnost. 

Hranu priređujemo na više načina. Kuhamo u vodi, pirja- 
mo, pečemo; pržimo, a da poboljšamo ukus i hranjivu vrijednost, 
upotrebljavamo za začin ulje, biljnu i svinjsku mast. Neka se 
povrća kuhaju u pari ili u vodi, a činimo i s mesom i ribom isto. 

Pržimo,i kuhamo meso ili povrće u vlastitom soku uz male 
količine ulja ili masti, a to ona jela koja sadrže mnogo vode. 

»Pirjati« (dušiti) kažemo, kad se povrće, zelenje i meso 
lagano na vatri mekša pokriveno na ulju ili masti a nadolije- 
vamo ga od vremena do vremena pomalo vodom. Pirjano i 
pečeno dušeno meso ili povrće mnogo je hranjivije i ukusnije 
negoli kuhano u vodi. 

Ribu i meso pečemo na razne načine: na ražnju, žaru i u 
pećnici sa vrlo malo masnoće. Kod pečenja stavlja se uvijek 
meso u vrelo ulje ili mast i okreće ga se sa sviju strana da se 
jednako peče. Kad pečemo u pećnici, najbolje je meso prije 
politi sa vrućim uljem ili mašću da dobije odozgo koricu, kako 
bi sokovi ostali u njemu. Pečenku moramo za vrijeme pečenja 
češće zalijevati vodom ili sokom i to pri kraju kad se načinila 
korica. Pećnica prije pečenja treba da bude uvijek dobro ugri- 
jana i to kad se stavlja meso ili riba, dok se kvasna tijesta bolje 
stavljaju u umjereno vruću pećnicu. 
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Meso ili ribu treba pržiti u dosta mnog o ulja ili masti. Kod 
priređivanja na ulju treba uvijek uzeti manju količinu ulja, 
nego masti, jer je ulje masnije, a zato je i korisnije. U našim 
krajevima, gdje obilujemo izvrsnom ribom i dobrim uljem, pre- 
poruča se priređivanje što više ribe i hrame uopće na ulju. 


Najzdravija je mješovita hrana, te što više povrća i zelenja. 


začinjenog uljem. 

Ulje i masti su nam potrebne, jer davaju najviše topline, 
stoga su nam važni u ishrani, jer toplina treba organizmu za 
život, energiju i rad. 

Najzdraviji i najlakše probavljiv začin je ulje. Osobito se 
preporuča hrana pripremljena na ulju kod žučnih kamenaca, 
jer je ulje lakše probavljivo i. djeluje ljekovito na želučane i 
žučne bolesti, dok je mast teže probavljiva. Svaka hrana, koja 
se priređuje na masti, može se prirediti i na ulju, počam od juhe, 
pa do poslastice i kolača, samo se uzima 25% manje mjere koja 
važi za maslac, jer je ulje čista mast. Kod finih peciva i torta 
miješaju se jaja i šećer s uljem za pola propisanog vremena, 
negoli uz maslac i tuče šipkom za snijeg. Tjestenine s uljem 
dulje su svježe i vlažne, nego s mašću ili maslacem. Ulje mora 
da je prvoklasno bez kiseline — čisto maslinovo rafinirano ulje. 

Ulje treba čuvati u čistim zatvorenim bocama, na suhom 
tamnom mjestu, a najbolje u po mogućnosti tamnim bocama, 
jer ulje lako navlači miris, a kad dođe u dodir sa suncem i 
zrakom, lako promijeni ukus i miris. Ulje, na kojem smo nešto 
pržili, možemo ponovo upotrebiti, ako ga ostavimo«da se ohladi, 
pa ga procijedimo u bocu kroz pamuk (vatu): 

Kad se prže pokladnice (krapfeni) ili fritule mora u tavi 
(šerpi) biti dovoljno ulja, a ovo se prži najprije u pokritoj posu- 
di, a kad se okrene na drugu stranu, onda otvoreno, jer na taj 
način pokladnice dobiju željeni svijetli obruč na sredini. 

Jela pržena na ulju veoma su ukusna, jer ne upijaju 
masnoću. 

U slučaju da ulje zaplamsa, pokrije se posuda dobro 
poklopcem. 

U našoj Zagori, po selima uopće, gdje su peći veoma rijetke, 


stanovnici peku kruh, perad, divljač i ostalo sve pod pekom. . 


To je šuplja gvozdena ili zemljana polulopta pod kojom se peče 
na užarenom ognjištu, koje se prije dobro očisti od luga, a povrh 
peke ozgo i okolo stavi se žerava. i ispod peke je 
izvrsnog ukusa. 
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o MJERI Ssjači srn0) 


Jedemo da se hranimo i živimo, a jedemo da i uživamo. 
U jelu se uživa samo onda kad je ukusno i kad ga se umjereno 
troši. O utrošenoj mjeri namirnica, naročito začinu i mirodiji 
ovisi vrsnoća i ukus jela. Zato se i kaže da je dobra kuharica 
ne ona koja znade mnogo, a kojekako spremati jela, nego ona 
koja dobro i ukusno kuha. 

Temelj ukusnom kuhanju je vješto i umjereno odmjeri- 
vanje namirnica prema potrebi i broju osoba, a naročito točna 
mjera začina i mirodija. 

Mjere namirnica kao i količine začina i mirodija, koje su 
utvrđene receptima ovog sveska, temelje se na mojoj višego- 
dišnjoj praksi, a uračunate su za 4—6 osoba. 

Po volji je povećati količinu namirnica i mirodija prema 
broju osoba, tako treba naznačenu količinu i još polovinu za 
6—8 osoba, dvostruko za 10it.d. 

Ako se kuha za više osoba, tada se povećava količina 
temeljnih namirnica u receptu kao mesa, ribe prema njihovu 
broju. Ali kod začina se ušteđuje, jer se mjera naznačena u 
receptima me povećava za dvostruko, nego se uzimlje manje 


po prilici za jednu četvrtinu. 


Praksa, vježba, oko u odmjerivanju namirnica igra glavnu 
ulogu, ali kod mladih domaćica to manjka, pa zato treba mnogo 
puta vagati jednu te istu receptnu količinu da se postigne 
vještina u praktičnom odmjeravanju na oko. Svaku sitnicu 
treba odmjeriti i to s razloga štednje, jer na svaku mrvu brašna 
ili začina treba paziti. Ako jedna domaćica prospe dnevno radi 
nepažnje i 1 dkg brašna, to u godini čini veću količinu, pa se 
zato moramo naučiti štedjeti na sitnicama, 
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Ako se jelo služi hladno, treba uzeti uvijek veću količinu. 
Uopće računa se goveđu, teleću ili svinjsku pečenku 80 dkg 
do 1 kg mesa za 4 osobe, a za kuhanje uzme se nešto manje. 

Za 4 osobe uzme se jedan uštrojeni pijetao, 1 puran za 
8—12 osoba, 1 guska za 6 osoba, a 1 patka za 4 osobe. Riba se 
računa “A kg po osobi, ali ta se količina mijenja prema vrsti ribe. 

Za rezance u juhu uzme se za 4 osobe 15—20 dkg brašna, 
1 cijelo jaje ili 2 žumanca. Za rezance u suho uzme se dvostru- 
ko brašna, 3 jaja i nešto mlačne vode. Za kvasno tijesto za 4 
osobe računa se 25—28 dkg brašna i 1 dkg kvasca. 

Riža za juhu računa se po osobi 1 šalica od crne kave, a za 
rižot dvostruko ili šalica od bijele kave. Sočiva za 4 osobe 25—30 
dkg za varivo, a za zafrig 2 žlice masti i 1—2 žlice brašna. Za 
Variva i umake učini se gušći zafrig, a za bezmesne juhe rjeđi. 
Mast se uvijek računa u krutom stanju, šećer i brašno na ne 
prepunu jedaću žlicu po težini do 2 dkg. Ako u receptu stoji 
komad kruha, računa se 5 dkg. Šećera 2 kocke 1 dkg. Jaja se 
ne mogu računati po težini, nego se uzme prosječno da teži 
svako jaje 5 dkg, jer su svježa jaja mnogo teža od odležanih. 
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Poduzeće za izradu i prodaju 
odjevnih predmeta - ŠIBENIK 
Obala Oslobođenja 14/ll. 

Telefoni: Uprava 3-48 
Radionica Šibenik 3-69 
Radionica Zadar 28-50 
U svojim radionicama 
proizvodi: 
Sve vrsti: muške odjeće, žanskih ko- 
stima, kaputa, mantila, Sve vrsti: 
uniforma, kišnih kabanica, radne i 
zaštitne odjeće te ostalih krojačkih 
usluga 
U svojim prodavaonicama 
ima: 
Veliki izbor štofova, kratke i pletene 
roke u najnovijim desenima i kroje- 
vima 
Izradu odjeće iz vlastitog 
materijala kao i ostalu 
robu u prodavaonicama 
prodajemo NA VLASTITI 
POTROŠAČKI KREDIT 
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UPUTE O JUHAMA 


ŠiVAĆI STROJ 





Kod svakog objeda, bio najjednostavniji ili najbogatiji, obi- 
čno se poslužuje juha kao prvo jelo. To je ukusna tekućina koja 
podražuje tek. 

Među naše najbolje juhe ubrajamo svakako goveđu juhu. 
Jednako dobre i vrijedne juhe su one, koje se prirede od kokoši, 
teletine, riba i školjaka, a isto tako dobre su i juhe u kojima 
nema mesa, već su pripravljene od raznog povrća i sočiva. 
Takve juhe su hranjivije od mesnih juha a nazivljemo ih 
bezmesne ili neprave juhe. 

Ako hoćemo povećati juhi hranjivu vrijednost, tada se doda- 
ju jaja ili samo žumanci. Jaje se dodaje u juhu na više načina: 
razmuti se cijelo jaje i ukuha u kipuću juhu ili se žumance 
stavi u tanjur i miješajući nalije povrh njega kipuća juha. Naj- 
bolji je način, kad se jaje razmuti dotičnom hladnom tekućinom, 
jer se tako ne isječe, a nakon toga dolijeva se miješajući pomalo 
kipuća juha. 

Iako su juhe jednostavne ipak traže veliku pažnju. 

Ako želimo da dobijemo dobru juhu, stavimo meso u hla- 
dnu vodu, a želimo li imati dobro kuhano meso, stavit ćemo 
meso u vruću vodu, jer se na površini mesa bjelančevina zgruša 
i ne pušta iz mesa sokove, pa je time meso sočnije. Da dobijemo 
dobro meso-i dobru juhu, pristavit ćemo ga u mlačnu vodu. Čim 
juha zakipi, dodamo sol, a za bolji ukus i razno zelenje kao 
mrkvu, korijen od selena i peršina, a u doba rajčica i par rajčica, 
te nekoliko zrna papra (bibera), 1 isprženu kapulu, koja može 
biti i sa gornjom ljuskom, a dobro je dodati 1—2 oguljena krum- 
pira. Kad juha zakipi valja smanjiti vatru i paziti da lagano 
vrije 2 do 2/2 sata. Treba paziti da se ne kuha u prevelikom a ni 
u premalenom loncu pokriveno. 


3 Dalmatinska kuhinja : 33 
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Goveđa juha vrije otprilike 3—4 sata. Ako juha prenaglo 
kuha, postane mutna i jaka. Pjenu se nikada ne skida, jer ona 
sadrži bjelančevinu, koja je najglavniji faktor ishrane a poste- 
peno se ukuha. Najbolje je juhu kuhati u posebnom loncu sa 
dobrim poklopcem. Kad je meso mekano, ulije se malo hladne 
vode da se juha pročisti, a kad se meso izvadi, oduzme se gornji 
sloj juhe i taj se, ako je mastan, procijedi kroz cjedilo u jušnik, 
a ostala juha se procijedi kroz gusto cjedilo i ukuha u nju 
tjestenina i slično. Tada se sve skupa stavi u jušnik (zdjelu za 
juhu) kamo se prelila ona pokupljena masna juha i posluži. 

Za juhu .uzimamo meso od prednjeg dijela i to trbušnicu 
i prsa. Za osobu računamo 15—20 dkg mesa i A ltr obične vode. 
Za pileću juhu uzimamo polovicu pileta ili sitniš od jedne 
kokoši, pa prema tome za 4 osobe dostatno je 60—80 dkg mesa 
i malo kosti s mozgom i 2 Itr vode, a na 1 Itr vode doda se '/z dkg 
Soli. Za bezmesne juhe napravimo uvijek zafrig od brašna i masti 
ili ulja i to po prilici 3 žlice masti ili ulja i 2 žlice brašna, jer 
zafrig ne smije biti pregust. Dakle uvijek više masti nego bra- 
šna, a količina jednog i drugog ovisi o broju osoba. Obično se 
računa za 3—4 osobe 4 dkg masti a 2 dkg brašna. Zafrig se 
pravi tako da se najprije zaprži na vrućoj masti brašno, te se 
doda prema receptu isjeckana kapula i ostalo. Zafrig treba 
najprije zaliti polagano hladnom vodom ili juhom, jer se vru- 
ćom vodom ili juhom od brašna naprave grudice, te se tek tada 
zalije miješajući vruća juha. Juha se može napraviti također 
i od samih kostiju, koje u sredini imaju moždinu, osobito od 
kralježnice. Na žlicu masti isprži se razno korijenje, krupno 
narezano, 1 kapula, par zrna papra, kosti od mesa. Sve to, dobro 
isprženo, stavi se u lonac sa mlačnom vodom, kad uzavri, doda 
se sol i pusti lagano kuhati 2—3 sata. Ova juha sadrži ljepiva, 
pa je zato i hranjiva. Dodavanjem priloga pojačava se tečnost 
i hranjivost dotične juhe. 

U svaku juhu ukuhavaju se razni pridodaci, osobito u gove- 
đu: niža, griz (krupica), oljušteni ječam i razne tjestenine, kao 
rezanci tanji i deblji, zvjezdice, prženi grašak, žličnjaci (njoki) 
od griza, kruha, jetre i t. d., te mnogo vrsti valjušaka. U juhe 
bez mesa obično se pridoda na kocke ispržen kruh. Temeljni dio 
kod ovih juha je voda i potreban zafrig. 

Riža spremljena na bilo koji način, u juhi ili na suho, veo- 
ma je dobra i ukusna, kao na primjer rižoto, obljubljeno jelo 
naših Dalmatinaca. Količina riže po osobi u juhi, računa se 5 
dkg, a na suho 10 dkg. Rižu treba uvijek dobro očistiti i popa- 
riti kipućom vodom i oprati prije kuhanja. Riža se kuha 15—20 
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časaka, krupica (griz) 20 časaka, a ječam 1—2 sata. Kad se kuha 
riža u juhi, dobro je uvijek nešto istoj pridodati, kao malo jetre, 
bijelog kupusa, krumpira, graška i slično. Da riža bude ukusnija, 
najprije se sa pridodatkom malo užuti na masti, pa nadolijeva 
malo po malo juhom i neprestano miješa na dobroj vatri, a pri 
koncu dolije se potrebita količina juhe, pa se pusti da malo 
otpočine, a zatim se služi sa izribanim sirom. 

Svaka domaćica treba da se nauči mijesiti kod kuće tjeste- 
ninu da bi imala što ukusniju juhu. Kad se hoće napraviti 
domaća tjestenina, uzme se prosijano brašno 15—20 dkg na 
malu hrpicu, 2 cijela jaja, te malo vode (ovo za obrok od 4 
osobe). Kad se skuha svježa domaća tjestenina, ona lijepo nabu- 
bri, ako se zamijesi od prosijanog brašna, pa zato brašno treba 
dobro prosijati da se dobro prozrači, jer od prozračnog brašna 
tijesto naraste. 

Kad se kuha ječam, njega treba najprije s malo isjeckane 
kapule na masti zapržiti, te onda nadolijevati juhom. Za vrije- 
me kuhanja doda se još sječak (luka, peršina i trbušne slanine, 
pancete). Kuha se najmanje 2 sata. Također se običava u ječam 
dodati i 1 raskuhani krumpir ili par žlica kuhana pasulja. Ječam 
je osobito ukusan, kad je kuhan na juhi od dimljenog san 
mesa. 

Za priređivanje juha . od sočivice, potrebno je sočivice 
pasirati i takve se juhe zovu pire juhe. 

Krupicu (griz) se isprži na masti i dodaje juha od kosti 
umjesto čiste vode, kao pridodatak za poboljšanje. 

Sve guste juhe jako su zasitne i hranjive, pa ih se prepo- 
ruča u jestveniku koji je sastavljen od samo dva ili tri jela. 
Dobro je juhe prije posluživanja posuti sa isjeckanim peršinom, 
koji je bogat vitaminima. 

Juhe. Juhe su sve one u kojima se kuhalo meso: goveđe, 
teleće ili pileće. ; 

Bujone (buji). Buji su one juhe od povrća ili žitarica 
(procijeđena voda u kojoj se kuhalo), a 

Potači su one čorbe od razne pasirane zeleni sa uku- 
hanom tjesteninom, rižom, krupicom ili s malim komadićima 
mesa ili samo sa isjeckanim povrćem, začinjene jajetom ili 
razrijeđenim bijelim brašnom s malo vode, koje se doda i dobro 
prokuha. 
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RAZNE JUHE 


ŠIVAĆI STROJ 


JUHA GOVEĐA 


Kuha se kako je već navedeno u uputama o juhama s 
raznim pridodacima. 


JUHA OD KOSTIJU 


Uzme se 50 dkg kostiju i malo mozga. Mogu se također 
odstraniti kosti od mesa. Kosti se upotrebe za juhu, a meso se 
iskoristi na razne načine. U tavu se stavi 1 žlica masti da se 
ugrije, doda kosti, list selena, malo narezana korijena od selena 
i peršina, 2—3 izrezane mrkve, '/2 narezane kapule i 4—5 zrna 
papra. Sve se to dobro na masti isprži i stavi u 2 litre mlačne vo- 
de da tiho kuha. Osgoli se i kuha 2 sata. U ovako priređenoj juhi 
ukuha se tjestenina ili žličnjaci kao i u goveđoj juhi. 


JUHA ZA BOLESNIKE KREPKA 


Uzme se 20—30 dkg sočne govedine, izreže na male kockice, 
stavi u jednu debelu bocu i doda samo zrno soli. To se,dobro 
začepi plutenim čepom i stavi u hladnu vodu da uzavre i kuha 
2—3 sata. Može se kuhati i u bocama za kompot, ali se tada 
zaveže pergament papirom i kuha u pari. Sok se daje piti 
bolesniku. 


JUHA ZA BOLESNIKA 


Na male komadiće razreže se 30 dkg sočne govedine, doda 
/2 litre vode, malo soli i kuha se 1—2 sata na tihoj vari. Bole- 
snicima, kojima nije dozvoljeno da uzimaju krepku juhu, kuha 
se pile bez korijenja i mirodija, samo s vrlo malo soli. 
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JUHA OD KOKOŠI 


Dobro ugojenu kokoš ili pijetla treba očistiti, odrezati gla- 
vu, krila pri vrhu, te noge, a utrobu pomno povaditi i dobro 
isprati u hladnoj vodi. 

Kokoš se stavi u komadu kuhati u hladnu vodu, a čim 
. uzavri, doda se komadić selena, mrkve i jednu manju kapulu, 
par zrna papra i soli, pa se pusti kuhati na laganoj vatri otpri- 
like 2 sata, prema starosti kokoši. Tokom kuhanja dobro je 
više puta polijevati kokoš (pijevca) sa malko hladne vode. Kad 
je kokoš odnosno pijetao kuhan, pozna se, ako se probode vilju- 
škom_ i ova se lako urine u meso. Ako je meso tvrdo, dobro je 
da se za vrijeme kuhanja zalije čašicom rakije. 

Međutim opere se i isjecka utroba (srce, jetra i želudac), 
te užuti na žlicu masti '/» isjeckane kapule, doda utroba i sve 
zajedno kuha dolijevajući malo po malo juhu od kokoši, te 
malo konzerve, a u doba rajčica stavi se sa kokoškom u juhu 


kuhati par rajčica, koje se mjesto konzerve dobro u sitniš sa ' 


rižom istisnu. Kad se sve ovo malo pirjalo, uspe se oprana riža, 
računajući za svaku osobu po jednu malu šalicu od crne kave 
da ne bude juha pregusta. Kad se služi, pospe se malo izribana 
sira. i e 


JUHA OD KOKOŠI ILI TELETINE (RAGU) 


Očisti se i opere debela kokoš, rasiječe i stavi kuhati sa 
zelenjem za juhu. Bute i komade prsa prži se i pirja na masti, 
te se polagano zalijeva, pa kad postane mekano, izvadi se iz 
masti, skida s kosti i reže na male komadiće. Na istoj masti 
napravi se lagani, svijetao zapržak, zalije kuhanom juhom od 
ostalih kosti, te se uz meso doda još kuhanog mladog graška, 
na kolute narezane, pirjane mrkvice i kuhane komadiće 
“cvjetače. Unutra se još nareže kuhana jetra od kokoši. 

Na isti način pravi se i juha od teletine. 


BULJON U ZDJELICAMA 


Skuha se potrebitu krepku juhu kako je spomenuto u upu- 
tama od 10 dkg goveđe pečenice (fileta), 10 dkg telećeg bubre- 
žnjaka, 10 dkg ne masne svinjetine, raznog zelenja za juhu, 
ingvera i muškatnog oraščića. Meso treba da bude mekano. 
Odlije se juha i zalije se s malo hladne vode, da se mast skupi 
na površinu. Mast se digne, a juha stavi u zdjelice i posluži. 
Može se poslužiti i kao hladna juha, ako se prethodno drži u 
hladnjaku. 
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JUHA S KRUPICOM (GRIZOM) 


Ugrije se 2 žlice masti, unutra zaprži 4 žlice krupice (griza) 
i neprestano miješa dok dobije lijepu žutu boju, zalije se s 
malo hladne vode da se ne naprave grudice. Nalije se ostala 
kroz cjedilo procijeđena juha i tiho kuha 15 časaka. Prije 
poslužbe za poboljšati tek, doda se jedno tučeno žumance. 


JUHA S MRVICAMA 


Prosije se !/» kg bijelog brašna, doda 1 žlica domaćeg kva- 
sca i vode koliko upije brašno, otprilike A litre. Od ovoga se 
umijesi tvrdo tijesto, te ostavi da kisne. Kad uskisne, opet se 
doda malo brašna i opet dobro mijesi. Tako se opetuje 3 puta. 
Treći put tijesto mora biti dosta tvrdo a tada se iz njega izribaju 
mrvice, koje se moraju prosušiti i kuhaju se u goveđoj ili 
bravljoj juhi. 


JUHA S ULJEVUŠAMA (CANCARELE) 


U jednom lončiću s kljunom tuče se 2 cijela jaja, doda malo 
po malo 6 dkg brašna. Tijesto mora da je tekuće, te se ulijeva 
s visoka u kipuću juhu. Pusti se da samo provrije i skloni s 
vatre. Može se u tijesto primiješati žličica sira. 


PRIDODACI GOVEĐOJ JUHI 


ČETVORINICE ZA JUHU 


Dobro pjenasto zamiješa se 1 žlica masti, doda 2 žumanca, 
“/s ltr mlijeka i brašna po potrebi. U brašno se doda '/» žličice 
pecivnog praška, a pri koncu snijeg od 2 bjelanca. Tijesto 
mora kao da je za palačinke, da se lako lijeva. Sve se dobro 
izmiješa. U tepsiju ugrije se malo masti, a kad ova uzavre, 
izlije se sve unutra i stavi peći u pećnicu. Hladno se reže na 
male četvorinice. Posluži se napose na tanjur, a ozgo nalije 
vruća juha. 


TIJESTO ZA REZANCE (6 osoba) 


Za pravljenje rezanaca treba vještina. Uzme se "» kg bra- 
šna i prosije na dasku. Načini se u sredini mala jamica, razliju 
se unutra 2—3 cijela jaja, zatim se viljuškom razmute u brašno 
i doda žlica vode. Miješa se rukom lijepo, glatko i čvrsto tijesto, 
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koje se razdijeli u dva dijela i razvalja. Dok se jedno razvalja, 
treba drugi dio pokriti ubrusom da se ne načini kora. Kad su 
oba dijela gotova, razvaljana, puste se posušiti “A sata. Ne smije 
se preveć posušiti, jer se onda ne mogu lako rezati. Režu se 
razni oblici, dobro rašire da se ne slijepe. Tijesto se ukuha u 
kipuću osoljenu vodu, promiješa i poklopi. Kad dođe na vrh 
vode, ocijedi se, oblije hladnom vodom i upotrebi. j 
Rezanci se u juhi kuhaju samo 10—15 časaka. 


TJESTENINE (REZANCI, MAKARONI, KRPICE i t. d.) 


Tjestenina se može umijesiti naveče. Ako želimo da duže 
traje, može se spremiti u staklenu bocu, koja se dobro zatvori 
pergament papirom, ali je treba dobro posušiti. Ovako spre- 
mljena može trajati ukusna i svježa više mjeseci. Osobito se 
može spremiti za zimu, kad nema jaja i kad su skupa. 

. Tjesteninu za juhu treba razvaljati u veoma tanki prozirni 
list, dok se tjesteninu za u suho, mora zamijesiti sasvim tvrdo, 
dobro izraditi i provaljati malo deblje od one za juhu. Tijesto 
se ne soli, jer lako puca kod rastezanja, samo se voda dobro 
osoli u kuhanju. Tjestenina za u suho kuha se u obilato vode. 
Uspe se u kipuću osoljenu vodu, dobro promiješa i kuha na tiho 
poklopljeno. Kad je kuhana, oblije se hladnom vodom, dobro 
promiješa i odloži da otpočine 5 časaka, zatim se dobro ocijedi 
i začini. Može se ugrijati 2 žlice masti. Obično se pospe izriba- 
nim sirom i doda još 2 tučena jaja, dobro isprži i posluži. 


TARANA-MRVICE 


Učini se dosta tvrdo tijesto sa samim jajima. Na 15 dkg 
brašna, 2 jaja, te se mrvi na strugaču ili prstima, pa se pusti 
da se posuši. U loncu se ugrije dobra žlica masti i u nju uspu 
mrvice da dobro požute, neprestano miješajući. Dolije se juhom 
od kostiju ili vrućom vodom. Osoli se i doda malo isjeckana 
peršina i služi. 

MRVICE 

Umijesi se tijesto kao za rezance (8 dkg brašna, 1 jaje) 
samo tvrđe, ostruže na sitne mrvice na strugaču. Mrvice se 
razastru na dasci da se malo posuše i kuhaju u procijeđenoj 
juhi 10 časaka. 

KRPICE 


I Izradi se tijesto kao za rezance, režu se pruge oko 10 cm 
široke, slože se jedna povrh druge i poprijeko izrežu male 
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četvorine, široke ''z cm, kuhaju se u procijeđenoj juhi. Za u 
suho režu se veće četvorine, pusti da se prosuše i kuhaju u 
osoljenoj vodi i začine. 


ČETVORINICE OD ŠUNKE 


Miješa se pjenasto 2 dkg masti, doda jedan po jedan 2 
žumanca, 2 kriške (škriljke) u mlijeku razmočena kruha, 12 dkg 
kuhane slanine ili sitno isjeckane suhe domaće šunke i snijeg 
od 2 bjelanca. k 

Tepsiju se premaže s malo masti, pospe brašnom i razlije 
masu, peče se pri umjerenoj vatri. Pečeno reže se na četvorinice 
i posluži uz vruću juhu te ozgo pospe izribanim sirom. 


KOCKICE OD JETARA 


Pjenasto se miješa 4 dkg masti, doda 2 žumanca i 15 dkg 
samljevene teleće jetre, 1 u mlijeku namočenu i ožetu žemlju, 
žlicu mrvica, snijeg od 2 bjelanca, papra i soli. 

U tepsiji se ugrije malo masti i stavi tu smjesu za prst 
debelo da se peče. Ohlađenu izreže se u kockice i posluži uz 
goveđu juhu. 


"UJUŠAK 


Na vruću mast stavi se pržiti sitno izrezana kapula dok 
malo požuti, zalije se 1 žlica vode, opet žuti, doda meso ili 
sitniš od peradi i pokriveno pirja. Kad sok nestane, doda se 
sitno rezano korijenje (mrkvica, selen), vode, papri se i dalje 
pirja, dok ne postane mekano i bez soka. Ozgo se malo zabra- 
šni, neprestano miješa da porumeni, te dolije vodom ili juhom, 
osoli se i doda po volji malo konzerve i sve skupa kuha pola 
do jedan sat. Prije posluživanja doda se isjeckanog zelenog 
peršina i posluži s kojim laganim prilogom ili žličnjacima od 
brašna. 


SAVIJAČA OD MESA ZA JUHU 


Od 10 dkg brašna napravi se tijesto za savijaču, doda '/2 
žlice ulja, mlake vode i pusti 10 časaka da počiva. Uzme se 25 
dkg mesa (svježe govedine ili teletine, može biti i kuhana) ili 
pak razni ostaci mesa, jetra i utroba od peradi, što se fino 
isjecka i isprži na 3 dkg masti sa 1 dkg isjeckane kapule. Kad 
se sve malo isprži, osoli se i zapapri, te u ohlađeno doda 1 jaje. 

Kao za savijaču razvuče se tanki list, poškropi s mašću i 
premaže nadjevom od mesa do */ lista, savije se i stavi u pre- 
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mazanu tepsiju, da se peče u pećnici. Pečeno razreže se na male 
kose komadiće i posluži s juhom. 
Mjesto mesa mogu se upotrebiti janjeći moždani. 


PUNJENI JASTUČICI 


Napravi se tijesto za rezance od 10 dkg brašna, 1 jaja i 
mlake vode, razvalja se i izreže na četvorine. Na sredinu svake 
četvorine stavi se nadjev, okrajci se premažu jajem, preklope 
i zalijepe. Tijesto se izreže kotačem za rezanje tijesta kao mali 
ravijoli. 

Nadjev: Na 2 dkg masti isprži se 1 kg sitno isjeckane 
kapule s 15 dkg mesnih ostataka, doda isjeckani peršin, sol, 
papar i jaje. Jastučići se kuhaju 15 časaka u procijeđenoj juhi 
i služe izribanim sirom. 


PALAČINKE ZA JUHU 


Napravi se tijesto za palačinke od 1 jaja, 1 dcl mlijeka, 
žlicu ulja i 5 dkg brašna. Tijesto se dobro tuče da bude glatko 
pa se prži na masti s jedne i druge strane. Ohlađeno se savije 
u tuljak i režu tanki rezanci te posluže s vrućom juhom. 


JUHA OD PILETINE BEZ PILETINE 


Na maslacu isprži se na kolutiće izrezanog finog bijelog 
kruha (najbolje kiflići) s jedne i s druge strane. 

Izriba se dosta sira i napose tuče 2—38 jaja. 

U jušnik se stavi pri dnu 1 žlica izribana sira, naslažu se 
komadići ispržena kruha, zapapri se, polije tučenim jajem i 
sitnim komadićima maslaca i već izribanim sirom, a kad se sve 
izredalo, polije kipućom osoljenom vodom. 

Po okusu ovo može da zamijeni juhu od piletine. 


JUHA OD MOŽDANA 


Jedne janjeće ili pola telećih moždana popari se vrućom 
vodom, odstrane se žilice i izreže na sitne komadiće. Na 1 dkg 
masti isprži se malo izribane kapule i doda moždane da se isprže. 

Zatim se napravi zapržak od 4 dkg masti i 4 dkg brašna, 
doda moždane, dolije vodom, osoli, zapapri, te u ovo doda komad 
razmočenog kruha. Sve se skupa zalije vrućom vodom i pusti 
da kuha. Kad je kuhano doda se malo isjeckana peršina i posluži. 

Ova juha preporučljiva je za bolesnike. 
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JUHA DIJETALNA 


Isprži se 12 dkg na kolute izrezane mrkve na 4 dkg 
masti, zatim se doda za svaku osobu po 1 žlica krupice (griza). 
Potom se za svaku osobu uzme po 10 dkg spanaća, koji se same- 
lje na stroju za meso i u ovo saspe, osoli, zapapri, nalije toplom 
vodom i poklopljeno kuha */2 sata. 

Osobito se preporuča za djecu. 


ŽLIČNJACI OD JETRE 


Na sitno se isjecka 1 kapula, malo zelenog peršina i izriba 
50 dkg teleće jetre i sve skupa prži 3—4 časaka. Digne se s 
vatre, doda kriška češnjaka, šalicu u mlijeku umočenih mrvica, 
soli, papra, 2—3 žlice brašna, 2—3 cijela jaja i malo maslaca. 
Jaja se tuku sa 2 žlice sira i sve se skupa dobro izmiješa. Žlicom 
se kalupe žličnjaci i u kipućoj juhi ili vodi kuhaju 10 časaka 
poklopljeni. 


ŽLIČNJACI (NJOKI) OD KRUPICE (GRIZA) 


S 2 žlice ulja ili 3 dkg masti miješa se 1 jaje i malo soli, 
te doda 5 dkg krupice (griza) i malo sitno isjeckanog peršina. 
Sve se ovo dobro izmiješa i prave žličnjaci, koji se kuhaju 
poklopljeni u vrućoj juhi 10 časaka. Kuhani ostave se počivati 
10 časaka, te se posluže sa izribanim sirom. 

Ako se miješa samo žumance sa mašću i pri koncu doda 
snijeg od bjelanca onda su žličnjaci mekaniji, 


 ŽLIČNJACI ŠARENI 


Smjesa se napravi jednako kao kod žličnjaka od griza. 
Razdijeli se u 3 dijela. Jedan dio ostavi se kakav jest, drugi 
zamiješa sa 1 žlicom konzerve od rajčica, a trećem dijelu doda 
se par žlica gusto pasiranog spanaća. Prave se žličicom, a 
kuhaju se u kipućoj procijeđenoj juhi i služe kao trobojni. 


ŽLIČNJACI OD KRUMPIRA ZA JUHU 


Napravi se tijesto od 25 dkg pasiranog krumpira, 1 jaje, 


i), žlice masti, malo soli i 10—15 dkg brašna. Naprave se maleni 
žličnjaci kao lješnjak, isprže na masti zlatnožuto i služe u 
vrućoj juhi. : 
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ŽLIČNJACI OD SLEZENE 


Jednu teleću slezenu dobro. se nožem ostruže. Napose se 
na '/z žlice masti isprži 1 mala sitno isjeckana kapula i ostavi 
da se hladi. Međutim miješa se '» žlice masti i 1 jaje, doda 
ostrugana slezena, malo soli, papra na rtu noža, malo isjeckana 
peršina, 2 listića mažurane, ohlađenu isprženu kapulu i po potre- 
bi mrvica, da se mogu kalupiti žličnjaci. Smjesa se ostavi 5 
časaka, a onda kalupe žličnjaci i kuhaju u kipućoj juhi 10 
časaka. Na svako jaje računa se 4 ravne žlice mrvica. 


ŽLIČNJACI OD MOZGA 


Dobro se pomiješa 1 žumance i 1 cijelo jaje, doda 10 dkg 
ohlađenog mozga, 4 dkg sira, malo soli i ostruganog oraščića, 
2 listića isjeckana peršina i brašna koliko treba da se tijesto 
spoji. Žlicom kalupe se žličnjaci i kuhaju poklopljeno u vrućoj 
juhi 10 časaka. 


OKRUGLICE OD KRUHA ZA JUHU 


.. Miješa se 3 dkg masti, doda 1 žumance i 1 cijelo jaje, malo 
isjeckanog peršina, soli, papra, 10 dkg u vodi ili mlijeku omek- 
šana i ožeta kruha i 8 dkg mrvica. Sve se dobro izmiješa, rukom 
naprave male okruglice (loptice) i kuhaju u juhi 10 časaka. 
Posluže se izribanim sirom. 


* OKRUGLICE OD MRVICA | 


.Miješa se 2 dkg masti i 1 jaje, doda komadić u vodi ili 
mlijeku namočena kruha bez kore, soli, malo isjeckana peršina 
i mrvica po potrebi. Naprave se male okruglice (loptice) i kuhaju 
u vrućoj goveđoj ili od mrkava juhi. 


ŽLIČNJACI OD KRUMPIRA SPECIJALNI 


. Uzme se 1 kg krumpira, 25 dkg brašna, 10 dkg sira za 
ribanje, 15 dkg maslaca, 4 cijela jaja, soli, papra i oraščića. 

. Najprije se skuha krumpir, oljušti, lagano osoli, pasira kroz 
sito ili kroz gnječilo za krumpire. Zatim se doda brašno, polo- 
vicu ostruganog sira, polovicu maslaca i sva 4 jaja, te pospe 
s malo izribana oraščića, dodavši malo papra, sve dobro izmiješa 
da smjesa bude jednaka. 
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Napose se pripravi kipuća voda u koju se žlicom stavlja 
smjesa, da se postignu veliki žličnjaci. Gotovi žličnjaci stave 
se u zdjelu ili za svaku osobu u tanjur u obliku zvijezde, te 
preliju raguom ili drugim sokom od mesa, pospu izribanim 
sirom, a povrh stave kockice od maslaca, te opet stave par 
minuta u pećnicu da dobiju s gornje strane svijetlosmeđu 
koricu i služe. 


MAKARUNI KAŠTELANSKI NA VRETENO 


Zamijesi se tijesto od 1 kg finog prosijanog brašna, doda 
4 cijela jaja ili 6 žumanaca, soli i prošeka koliko brašno upije, 
da tijesto bude veoma tvrdo. Obično uzme se na 1 kg brašna 
6 dkg maslaca. Kad se tijesto dobro utrlo i izradilo, pokrije se 
na dašci za mijesenje čistom vlažnom krpom i pusti tako da 
počiva '/2 sata. Zatim se opet izmijesi i razdijeli u više komada, 
pa opet pokrije vlažnom krpom da se tijesto ne presuši. Potom 
se komad po komad tanko razvalja valjkom (lazanjurom) u više- 
struke pruge od 2—3 cm i čvrsto savijeno tijesto na valjku 
prereže se cijelom dužinom oštrim nožem i ovo opet reže na 
male pačetvorine. Tupasti kraj, t. j. srednji kraj pačetvorine 
savije se na vrh vretena (komadić duguljasta drveta, a pri dnu 
tanko zašiljena). U desnoj se ruci drži vreteno, a lijevim kaži- 
prstom mota se pačetvorina na vreteno i zadnji kraj malo pri- 
tisne i izvuče. Razastre se na dasku i pusti da se prosuši. Kuhaju 
se u osoljenoj kipućoj vodi 15 časaka, obliju se zatim hladnom 
vodom i dobro ocijede. Začine se sokom od pirjane (dušene) . 
govedine (pašticade), pirjanim pilićima (tingulet) ili samljeve- 
nim goveđim pirjanim filetom i dobro pospe izribanim sirom. 
u koji se izriba malo oraščića i limunove kore. Pri dnu zdjele 
stavi se malo začina, onda naslaga makaruna i posipa začinom. 
i mesom, sve dotle dok se ne iserpi sva količina makaruna i 
mesa, Može se začiniti u zimsko doba i svježim prženim. 
kobasicama (luganigama). 


MAKARUNI JEDNOSTAVNI 
Napravi se dosta tvrdo tijesto od 1 kg brašna i 6 cijelih. 
jaja. Dobro se utare, razvalja tanki list, režu pačetvorine i. 
postupa kako je gore opisano. Začini se po volji. 
MAKARUNI DUBROVAČKI »ŠPORKI« 
Na male komadiće izreže se sočna govedina, najbolje je- 
uzeti komad od vrata. Za 50 dkg govedine ugrije se 10—12 dkg: 
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masti i zaprži 1 sitno isjeckana kapula. Zatim se u ovome dobro 
užuti meso, neprestano miješa dok ponestane soka. Rastopi se 
žlica dobre konzerve od rajčica i meso dalje u tome pirja, jer 
mora da pirja na sasma laganoj vatri po prilici 4 sata, dok 
postane sočno i mekano, a sok gust. Da meso ne ostane bez 
soka, dodaje se pomalo vode ili juhe. 

Ovim sokom i raskuhanim mesom poliju se obično maka- 
runi ili valjušci od krumpira, a može biti bilo koja druga 
tjestenina. 

Makaruni domaći ili tvornički skuhaju se u obilatoj kipu- 
ć€oj, osoljenoj vodi, promiješaju se i poklopljeno kuhaju. Dobro 
se ocijede i preliju po sredini i ozgo ovim sokom i mesom. 
Posluže se izribanim sirom. 


POLIV ZA TJESTENINU U SUHO 


Stavi se kuhati za 1 kg tjestenine 4—5 rajčica, korijena 


selena, listova peršina, 5—6 ostruganih mrkava, 1 papriku, 1. 


kapulu. Nakon što se kuhalo 1—2 sata, procijedi se. Zatim se 
na 4 žlice ulja ili masti isprži 1 ostrugana kapula, skine s vatre 
i doda procijeđeni sok, osoli se i zapapri te polije po tjestenini. 


RIŽA I RIŽOTI 


RIŽA SVEČANA (SPECIJALITET POLJIČKI) > 


: Svečana se zove zato, jer se u Poljicima kuha samo u sve- 
čanim prigodama. Za ovu čorbu upotrebe se sve vrsti mesa 
osim divljači. U hladnu se vodu stavi kuhati s običnim zele- 
njem (selenom, kapulom, mrkvom, 2—3 lista zelena kupusa) 
1/2 kg dobre govedine (mulama), 1 kg suhe svinjetine ili doma- 
će suhe šunke (pršuta), 1 kg janjetine i 1—2 kokoši. Ovo se 
računa za 16—20 osoba, pa se prema potrebi poveća ili smanji 
količina. 

: Najprije se stavi kuhati govedina, malo kasnije suha svi- 
njetina, a janjetina po prilici 1 sat no što je govedina kuhana. 
Kokoši se stavljaju prije ili kasnije, prema tome da li su stare 
ili mlade. Međutim se na 10 dkg masti užuti 1 sitno isjeckana 
kapula 1 unutra pirjani jetra (sitno izrezana), srce i želudac 
kokoši, a u doba graška i svježeg graška. Ovo se dolijeva juhom 
u kojoj se razmuti žličica konzerve od rajčica ili svježih, pro- 
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kuhanih i procijeđenih rajčica. Kada se ovo dobro zažutilo i pro- 
kuhalo, uspe se riža i malo u suho zažuti, onda nadolijeva malo 
pomalo procijeđene juhe u kojoj se kuhalo gornje meso. Juha 
mora biti prilično rijetka, nikako gusta. 

Sve vrste mesa donesu se na stol u jednom tanjuru, odno- 
sno u 2—3 tanjura, razrezane u lijepe komade i ukusno pore- 
dane. Meso se poslužuje ostruganim hrenom, kapulicom i ljuti- 
kom iz kvasine, peverunima i kiselim krastavcima. Običava se 
također uz ovo jesti još i kiseli kupus i pire od krumpira, 


RIŽA I ZELENI GRAŠAK (RIŽI-BIŽI) 


Zeleni se grašak očisti od mahuna i opere. U šerpi se na 
4 žlice masti užuti 1 sitno isjeckana kapula, doda grašak s par 
listića isjeckana peršina, dobro zažuti. Kad se zažutio, doda se 
soka od rajčica ili malo konzerve i na laganoj vatri poklopljeno 
dalje kuha. Zatim se uspe očišćena i oprana riža i kuha nepre- 
stano miješajući i dolijevajući malo pomalo juhom. Kod 
posluživanja pospe se riža izribanim sirom. 


RIŽA S JETROM 


Uzme se janjeća ili "2 kg teleće jetre, opere se i isjecka, ali 
prije odstrane sve male žilice. Užuti se na 2 žlice masti 1 manju 
ostruganu kapulu, doda se jetra i malo ostrugana oraščića, pa 
pusti da tako pirja 20 časaka. Zatim se uspe 20—30 dkg oči- 
šćene i oprane riže dolijevajući dobrom juhom i kuha dok 
postane mekano, ali ne smije biti gusto. 

Ovako pripremljena juha može se upotrebiti i za svečanije 
zgode a služi se izribanim sirom. 


RIŽA U JUHI SA SVJEŽIM KOBASICAMA (LUGANIGAMA) 


Ova se juha kuha obično u zimsko doba u Dalmaciji i to 
naročito za svečane ručke, i to na veoma dobroj goveđoj ili 
kokošjoj juhi. Riža se skuha dosta rijetko (5—6 dkg po osobi). 
Kad je riža malo prokuhala, stave se u juhu kobasice (luganige), 
koje se malo isprže na masti. Računa se na svaku osobu po jedan 
par kobasica. Juha se služi izribanim sirom. 

Recept za luganige naći ćete na str. 153 ove knjige, a 
može ih lako i jeftino da napravi svaka domaćica, a mnogo su 
i ukusnije, ako ih je domaćica u svom domu priredila. 
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RIŽA U JUHI SA GLAVATIM KUPUSOM 


Uzme se 4 žlice ulja ili 2 žlice masti, užuti 1 sitno isjeckana 
manja kapula. Kad ona užuti, doda se par listova isjeckana 
peršina, 2 kriške isjeckana češnjaka i 50 dkg sitno izrezanog 
bijelog glavatog kupusa. Kad kupus sasma požuti, dolije se 
malo juhe, doda žličica konzerve ili soka od svježih rajčica, 
osoli, zapapri i ostavi da tiho kuha, dok postane mekano. Zatim 
se uspe 25 dkg očišćene i oprane riže i kuha dolijevajući juhom 
dok riža bude kuhana. 


RIŽA SA CVJETAČOM (KAVULOM) 

Očisti se, opere i isitni nožem 1 omanja evjetača. Na 3 žlice 
masti užuti se malo isjeckane kapule, doda usitnjena cvjetača 
da dobro zažuti, dolije juhom i sokom svježih rajčica ili žličicu 
konzerve od rajčica, zapapri se. Kuha se dok cvjetača postane 
prilično mekana, pa se uspe oprana riža, te osoli. Ako je na 


posno, uspe se 30—40 dkg riže, a ako je na juhi dosta je 25 dkg *\' 


da bude rijetka. Kad je gotova pospe se izribanim sirom. 


RIŽA S KRUMPIROM 


Na 3—4 žlice ulja ili na 2 žlice masti užuti se 1 sitno isjec- 
kana kapula, te se doda na male kocke izrezana krumpira, osoli 
i papri, te dalje žuti, dolijeva se češće juhom ili vodom u koju 
se. rastopi žličica konzerve od rajčica. Kad se krumpir počne 
raspadati, doda se 30 dkg očišćene i oprane riže, dolijeva sve 
dok se riža skuha. Služi se izribanim sirom. 


RIŽOT OD GOVEDINE S KUPUSOM 


Za ovaj rižot uzimlje se glavati domaći kupus. Njega treba 
izrezati u veoma tanke rezance, a korijen odstraniti. Nareže se 
30 dkg goveđeg mesa na sitne komade. Kupus se zažuti na 3 
žlice masti u kojoj se prije užuti sitno isjeckana kapula, pa se 
dalje kuha dok sasvim ne požuti. Dolije se juha u kojoj se 
rastopi žličica konzerve od rajčica i ostavi da dalje kuha dok 
skoro ne postane kaša. Malo se osoli i zapapri. Tada se uspe 
na komadiće već izrezana govedina da s kupusom dalje pirja. 
Dolijeva se juhom dok meso postane mekano, a tada se uspe 
Po prilici 40 dkg oprane i očišćene riže i dalje kuha dolijevajući 
pomalo juhe dok se riža skuha. Kod posluživanja obilato se 
pospe izribanim sirom. ' ' 

Ovaj rižot je ukusan kao i pileći rižot, a za one koji vole 
žešći i jači okus, još je ukusniji od pilećeg. > 
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RIŽOT S PILIČIMA 


U 3 ltr vode sa korijenjem za juhu skuhaju se 1—2 pileta 


ili 1 dobra kokoš. Kad je napola kuhano, izvadi se meso iz 
juhe i pomno očisti od kostiju. Napose se uzme 10 dkg mozga 
od kostiju i rastopi u šerpi s još 1 žlicom masti. Doda se 1 
ostrugana kapula i dobro zažuti. Pileće meso izreže se na sred- 
nje komade i miješa u zaprženoj kapuli dok dobije lijepu boju, 
tada se doda žličica konzerve ili u doba rajčica, protisnutih raj- 


čica, koje se kuhaju u istoj juhi sa pilićima. Za svaku osobu 


računa se jedna zdjelica za crnu kavu riže. Riža se očisti i 
opere, te saspe u meso i suho pirja, dolijevajući malo pomalo 
juhom, neprestano miješajući dok se skuha. Zatim se malo 
osoli i zapapri. Dok je još malo tvrda riža, dolije se juhom da 
ne bude presuho, pa se dobro izmiješa i digne s vatre. Zatim 
se doda komadić maslaca i 4 žlice izribana sira i pusti da otpo- 
čine 10 minuta, te slaže na tanjur sa zdjelicom, koju se prije 
oplahne hladnom vodom, te ozgo pospe sirom. Treba osobito 
paziti da ne zagori, a to će se izbjeći ako se kod kuhanja nepre- 
stano miješa, što nije baš lak posao kod priređivanja dobrog 
dalmatinskog rižota. Kuhanje rižota traje obilata “A sata: Ne 
smije biti presuh, nego sočan. 


RIŽOT OD JANJETINE 

Uzme se 1 kg dobre janjetine i to od buta. Meso se opere, 
odstrane kosti i izreže na male komadiće. Na 2 žlice masti užuti 
se 1 oveća izribana kapula. U ovo se doda meso koje se opet 
dobro užuti, pa se dolijeva pomalo vodom ili sokom od iscije- 
đenih, procijeđenih rajčica, osoli i zapapri. Netom je meso malo 
prokuhalo, napravi se sječak (pešt) od 8 dkg slanine, 2 kriške 
češnjaka i par listića peršina. Kuha se dalje uvijek poklopljeno. 
Zatim se uspe 40 dkg riže i pirja neko vrijeme u suho, pa se 
dolijeva pomalo juhe. Kuha se dok postane meko. Po ukusu 
može se ozgo posuti izribanim sirom. 


RIŽOT OD PREPELICA 

Debele mlade prepelice očiste se, izvana operu, a iznutra 
samo ocijede. Na 4 žlice masti zažuti se jedna sitno isjeckana 
kapula i dodaju razrezane prepelice na 8 komadića. Dobro se 
u suho zažuti, osoli, zapapri i još doda žličica razmučene kon- 
zerve od rajčica. Kad se sve dobro užutilo, doda se 40 dkg riže, 
neprestano miješa, dolijevajući češće mlakom vodom ili juhom. 
Na koncu se doda šaka izribana sira, ostavi da malo počine i 
onda služi. 
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ČORBE (MANISTRE) 


GUSTE JUHE 


ZELENA »MANESTRA« (SPECIJALITET DUBROVAČKI) 


Ova manestra je poznata kao specijalitet dubrovački. Nema 
rođenog Dubrovčanina, koji ne bi volio ovaj specijalitet. 

Zeleni kupus (raštika) posebno se sadi i goji u okolici 
Dubrovnika. Uberu se prokulice (ružice) od kupusa, listići se 
očiste i operu, a isto tako i sredina, te se ovo obari na polovicu 
u osoljenoj kipućoj vodi. Za 50 dkg prokulica uzme se 30—40 
dkg suhe svinjetine i manji komad suhog ovčjeg mesa (kaštra- 
dine). Suho meso se opere krpicom u toploj vodi i stavi se 
kuhati bez zelenja u hladnu vodu. Kad je meso kuhano, izvadi 


se iz juhe, a u juhu doda 25 dkg na kocke izrezanog krumpira, 


i kad je napola kuhan, stavi se unutra prokulice da kuhaju 
na laganoj vatri jedan sat. Prema ukusu još se osoli i zapapri. 
U doba tikvica može se narezati po koja tikvica i mahuna graha. 
U nekim mjestima da bi se dobila jača juha, doda se 2 žlice 
dobrog maslinovog ulja. Po volji doda se sječak (pešt) od 5 dkg 
trbušine (pancete), 4 kriške češnjaka i malo peršina, Juha mora 
biti čorbasta, pri koncu doda se meso u juhu i služi po volji 
skupa, a većinom se meso služi posebno. Ova je čorba ukusna 
ako se doda i koja suha svinjska kobasica. 


ČORBA OD SUHOG MESA S MRVICAMA 


Najprije se prosije 25 dkg bijelog brašna, doda malo soli 
i do potrebe mlake vode, da bude tijesto tvrdo. Zamijesi se 
nožem, a onda se dlanovima i prstima učine nepravilne mrvice 
od tijesta, među kojima ostane i nešto brašna. Protare se po 
dasci da se prosuši. Zatim se procijedi juha u kojoj se je kuhalo 
suho meso (svinjsko i kaštradina) 50—60 dkg i u juhu stave 
kuhati mrvice 15 minuta. 


ČORBA OD PASULJA (PAŠTA-FAŽOL) 


Kuha se u 3 Itr vode 1 kg suhe svinjetine ili kost od doma- 
ćeg suhog svinjskog buta (pršuta). Kad je napola kuhano, doda 
se 50 dkg očišćena, oprana pasulja i pusti da kuha 2 sata, dok 
postane prilično mekano. Doda se lagan zapržak od 2 žlice masti, 
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malo isjeckane kapule, papra i malo sječka (pešta) od 6 dkg 
suhe slanine, kriške češnjaka i malo peršina, to se sve dobro 
usitni i doda u juhu. Pri koncu ukuha se još 25 dkg rezanaca 
i pusti da dobro prokuha. Kad je kuhano, digne se s vatre, 
malo počine i služi. 

Veoma je dobro i ukusno, a među narodom obljubljeno: 
jelo, naročito zimi. 


ČORBA JESENSKA SA SUHIM MESOM | 


Stavi se kuhati 1 kg suhog svinjskog mesa, a još je bolje 


50 dkg suhe bravetine (kaštradine) ili 75 dkg suhe govedine. 


Kad je meso kuhalo preko 2 sata, doda se po prilici 1 kg bijelog 
glavatog kupusa, koji se izreže na manje komade. Sredina 
glavice izreže se na 7—8 komadića, dobro opere i doda sa neko- 
liko. deblje izrezanih krumpira. Sve se skupa kuha dok sve 
postane mekano. Kad se stavi kupus kuhati, doda se sječak 
(pešt) od 12 dkg suhe slanine ili trbušine (pancete), 4 kriške 
češnjaka i malo peršina, što se sve usitni i sve skupa kuha. 
Sječak (pešt) čini osobito ovakvu hranu tečnijom i ukusnijom. 
Jede se sve skupa i meso i kupus, koji mora biti dosta čorbast. 


ČORBA OD KISELOG KUPUSA I PASULJA 


Očisti se i dobro opere 1 kg kiselog kupusa. Užuti se na 
3 žlice masti 1 isjeckana kapula i u ovom se provalja kupus 
da malo zažuti. Tada se doda suha svinjetina 40 dkg u koma- 
dima, dobro isprana u toploj vodi i nadolije toliko vode da sve 
može slobodno kuhati. Kuha se na laganoj vatri, jer kad se 
kuha naglo, užesti se i nije onda tako ukusna, Međutim se 
skuha u neosoljenoj vodi 25 dkg pasulja, te kuhan doda kupusu 
i sve pomiješa, te pusti da sve skupa provrije. Kad je kuhano, 
služi se prilično čorbasto. Suho meso služi se posebno izribanim 
hrenom ili kapulicom ili ljutikom iz kvasine. 


ČORBA JEČMENA SA SUHIM MESOM 


Opere se krpicom u toploj vodi 1 kg suhog svinjskog mesa 
ili još bolje suhe šunke (pršuta) ili domaćih suhih svinjskih 
kobasica, propere u hladnoj vodi, te stavi kuhati u 2—3 litre 
vode dok bude mekano. Uzme se 25 dkg oljuštena ječma, očisti 
i opere. Na žlicu masti užuti se 1 isjeckana kapula, te se doda 
ječam i pusti malo ispržiti, dolijeva se pomalo procijeđene juhe. 
Doda se sječak (pešt) od komadića suhe slanine, 2 kriške češnja- 
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ka i malo peršina, sve usitnjeno. Na koncu dolije se ostala juha 
i kuha na tiho 2 sata. U ovo je dobro dodati i 2 kuhana satrvena 
krumpira, ne smije biti pregusto. Najposlije doda se i suho 
meso da sve skupa još malo prokuha, ali treba paziti da iz mesa 
ne ispadne koja mala koštica. 


ČORBA JEČMENA 


Stavi se u zemljani lonac 50 dkg dobre govedine, 50 dkg 
suhe svinjetine, 35 dkg očišćena, oljuštena ječma, 35 dkg pasu- 
lja (graha) i nalije hladnom vodom do vrha lonca. Ovo se kuha 
poklopljeno 2 sata. Zatim se osoli po potrebi, doda 2—3 na kocke 
izrezana krumpira. Učini se sječak (pešt) od 10 dkg suhe sla- 
nine, par listića peršina i 2—3 kriške češnjaka, sve dobro 
usitnjeno, doda u čorbu i ostavi da prokuha još 1 sat. 


ČORBA JEČMENA S KAŠTRADINOM 


Skuha se 1 kg oprane suhe kaštradine sa raznim zelenjem 
kao za juhu. Na žlicu masti užuti se 50 dkg oljuštena oprana 
ječma, doda 2 izrezana krumpira i zalije juhom od kaštradine. 
Kuha se 2 sata. 

Meso se služi uz kiseli kupus ili kiselu salatu. 


ZAPRŽAK ZA VIŠE VREMENA 


Sve juhe i sva variva, kao i mnoga druga jela, vrlo se često 
priređuju sa zaprškom. Prženjem se svaki put gubi dosta vre- 
mena, jer se mora stalno miješati, budući da lako zagori. Da 
domaćice zaštede na vremenu i gorivu, učini se najedamput 
veća količina zaprška. Radi se ovako: Prosije se brašno i stavi 
u suhu tepsiju ili na lim za dva prsta debljine i peče u pećnici 


kod jake vatre kao za kruh, te često miješa, dok nije svijetlo-: 


žuto isprženo. Tada se izvadi i pusti da se potpuno ohladi. 
Zapržak je mnogo hranjiviji od pšeničnog negoli od bijelog 


brašna. Brašno poslije nego se je u pećnici ispeklo-popržilo, - 


treba prosijati, da se ne naprave grudvice, te ga onda spre- 
miti u limenu kutiju. Za jelo gdje je potreban češnjak i kapula 
uzme se potrebna mast, poprži i kad se ovo pečeno brašno 
pomiješa, zaprška je gotova. 
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BEZMESNEJUHEI ČORBE 


GUSTE JUHE OD SOČIVICA 


JUHA OD PASULJA 


Očisti se i opere 1 kg pasulja i stavi kuhati u 3 litre kipuće 
vode (još bolje kišnice), 5 žlica ulja ili 3 žlice masti, 1 kapula 
u cijelom, pri koncu doda se soli i malo papra. Sve se kuha 
dok ne postane mekano. 


JUHA OD PASULJA S RIŽOM 


Skuha se 25 dkg pasulja kojeg se prije dobro očisti i opere 
u više voda i zatim se protisne (pasira) kroz sito. Napravi se 
zafrig od 5 dkg masti ili 4 žlice ulja i 2 dkg brašna, doda malo 
papra, zalije prije malo hladnom pa vrućom vodom. U ovo se 
stavi protisnuti pasulj, posoli se i pusti da prokuha. Doda se 
10—15 dkg riže, koja ne smije biti gusta i kad je gotovo ovako 
se posluži. 


JUHA OD PASULJA S TJESTENINOM - 


U 3 litre hladne vode skuha se 50 dkg očišćena, oprana 
pasulja. Međutim umijesi se tvrdo tijesto za rezance. Radi 
štednje može se umijesiti tijesto bez jaja, ali je uputnije s jajem, 
jer se tijesto pri kuhanju ne raspada i bolje naraste. Mnogi 
rabe za ovu juhu tvorničku tjesteninu, koju nazivlju »lazanje«, 
»šubijote« i »špagete«. Rezanci se razvaljaju i režu malo deblji 
nego za juhu i prosuše. 

Kad je pasulj skoro gotov, začini se sa 5 žlica ulja, malo 
papra, i do potrebe soli. Napose se prokuha tjestenina i doda 
u pasulj da bude čorbasto. Kad je gotovo, digne se s vatre da 
malo otpočine prije posluživanja. Ovo je jelo veoma tečno i 
ukusno. 


JUHA S GRAŠKOM I REZANCIMA 


Stavi se 4 žlice ulja i polovicu sitno isjeckane kapule. Kad 
se ova zažuti, doda se 25 dkg očišćena graška i dobro užuti, 
ozgo malo zabrašni i doda žličica konzerve i par listića isjecka- 
nog peršina, soli i papra. Kad je sve dobro zažutilo, doda se 
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1!/2 ltr ke ad S. digi pa se ukuhaju domaći rezanci, koji 
se umijese o dkg brašna i 1 jaja. Sve se skupa kuh cl, Koj 
Ovo je osobito ljeti ukusno. J pa kuha i služi. 


JUHA OD GRAŠKA 


Uzme se 30 dkg suhog polovičnog graška, očisti i me! 

3 u a, ekano 

skuha. Napravi se zapržak od 4 dkg masti ili 3 žlice ulja i 2 dkg 

aj ki Doda se protisnuti grašak, soli, papra, dolije sa 1/2 
vode i još pusti da prokuha. Posluži imadići 

mien ds Lp osluži se sa komadićima 


JUHA OD LEČE 


a. ni > na isti način kao i od graška, samo se za zapr- 
žak doda malo isjeckane kapule, a pri kon i 

k : cu doda se 
1 žlica kvasine. fabia Ši 


JUHA PROLJETNA 


Zaprži se na 5 žlica ulja ili 4 dkg masti 2 žlice brašna 
zatim se doda pola isjeckane kapule, 2 kriške češnjaka, 2 listića 
peršina, list selena, 3 narezane mrkve, neka to sve kuha pola 
sata. Zatim se sve ovo protisne kroz cjedilo, doda još 1 ltr vode, 
90 dkg čistog graška i 25 dkg na kocke izrezanog krumpira i 
žličicu konzerve od rajčica. Pusti se prokuhati i služi sa 
komadićima isprženog kruha. 


GUSTE JUHE OD POVRCA | 


JUHA OD ZELENJA 


Ova se juha uvijek pripravlja od raznog povrća | 
3—4 mrkvice, nešto zelenog graška, malo arh ha 
kupusa, male kockice krumpira i na komadiće izrezanog zele- 
nog pasulja (mahuna), a u doba cvjetače, stavi se i koja ružica 
cvjetače. Sve se to kuha u 1% ltr vode, kad provrije malo se 
osoli. Učini se zapržak od 3 žlice ulja, žlice brašna, dolije vodom 
i doda zelenju malo papra, žličicu konzerve ili 2—8 protisnute 
rajčice. Posluži se sa komadićima prženog kruha. 


JUHA OD CVJETAČE (KAVUL) 


Očisti se jedna mala evjetač i 

€ jetača. Jedna se polovica skuha, a 

eco razreže u male komadiće. Kuhana se polovica protisne. 
apravi se zapržak od 3 žlice ulja, 1 žlice brašna i dodaju se 
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komadići cvjetače i malo u suho zaprže, dolije malo hladne 
vode, zatim pasirane juhe, posoli, zapapri te se pusti da prokuha 
i služi. 

“Može se dodati u juhu i malo na kocke izrezanog krumpira 
ili 15 dkg riže i žličica konzerve od rajčica i zelenog peršina. 


JUHA OD RAJČICA 


Opere se 6—8 mesnatih rajčica i užuti sa 4 žlice ulja, malo 
kapule, 2 lista peršina, 4 lista selena, kriška češnjaka i kocka 
šećera. Pirja se '/» sata i dolijeva vodom po prilici do 1% Mtr 
i sve se protisne kroz cjedilo za juhu. Učini se lagani zapržak 
od žlice ulja i žlice brašna, posoli se, zapapri i onda uspe 15 
dkg riže. Po ukusu može se dodati kod posluživanja malo 
izribana sira. 

Vrlo su dobri u ovoj juhi kuhani žličnjaci od griza. 


JUHA OD ĆIMULA (PROKULICA) 


Male čimulice (prokulice) stave se kuhati u kipuću osoljenu 
vodu, koja se osoli, tek kad prokuhaju. Međutim se napravi 
zaprška od 4 žlice ulja, 2 žlice brašna, nadolijeva se vodom od 
prokulica, doda unutra kuhane prokulice i malo papra, pa 
posluži. 

Da bude ukusnije, može se prije posluživanja dodati u juhu 
2 tučena žumanca, a doda se komadiće župskog beškota (dubro- 
vački dvopek), napravljen od pšeničnog brašna i kimela, poznat 
kao dubrovački specijalitet. 


JUHA OD KRUMPIRA 


Na male kockice izreže se 50 dkg krumpira i kuha u oso- 
ljenoj vodi. U juhu dok kuha stavi se '/» lista lovora. Napravi 
se tamna zaprška od 6 dkg masti ili 5 žlica ulja i 2 dkg brašna. 
Doda se malo isjeckane kapule, a u doba rajčica može se zapr- 
žiti i po koja rajčica, doda se i par listića mažurane. Juha se 
služi prženim kruhom i dolije juhom od krumpira i peršina. 


JUHA OD MRKVE 


Opere se 30 dkg mrkve, lisnato izreže i kuha sa 1/2 ltr 
vode. Kad je mekana, protisne se. Na 4 žlice ulja zaprži se 
4 žlice mrvica od kruha i zalije hladnom vodom, pa doda pro- 
tisnuta mrkva u juhu. Posoli se i zapapri, a u juhi se ukuhaju 
okruglice (loptice) od mrvica. 
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KUHANA KAŠA 


U jedan lončić uzme se 4—5 žlica brašna (može biti i dobro 
domaće pšenično brašno) i miješa se žlicom, dodavajući malo 
pomalo do 1 ltr vode, da tijesto bude prilično rijetko. U drugi 
lončić ugrije se 1 dobra žlica masti. Kad se mast ugrije, dolijeva 
se tijesto neprestano miješajući, dok se počne gustiti i kuha se 
još četvrt sata. 


PANADA (TRADICIONALNA) 


Stavi se kuhati 1 Itr vode sa 2 lista lovorike, a kad ova 
uzavre, doda se 2 tvrda kolača, izrezana na krupnije komadiće, 
malo soli, papra i 5 žlica ulja. Ova čorba neka samo par puta 
proključa, digne se s vatre da malo otpočine a zatim se služi. 


RIŽA SA TIKVICAMA 


Mlade tikvice lagano se ostružu i operu. Za 50 dkg ugrije 
se 3 žlice ulja, zaprži '/» sitno isjeckane kapule, doda 2 kriške 
sitno isjeckana češnjaka i malo isjeckana peršina. Tada se doda- 
ju na komadiće izrezane tikvice i ostave da u tome pirjaju. Kad 
se sok tokom kuhanja uništi, dolije se malo vode. Posoli se, 
zapapri i doda žličica konzerve ili malo soka od rajčica. Kad 
su tikvice dosta mekane, uspe se 29 dkg očišćene i oprane riže 
i neprestano miješa, dolijeva se vodom dok se skuha i posluži. 


«RIŽA SA RAJČICAMA 


Opere se i očisti 30 dkg zrelih rajčica. Stavi se ugrijati 
3. žlice ulja, doda malo isjeckane kapule, malo peršina, selena, 
2 kriške isjeckana češnjaka, soli, papra i krupno narezanih raj- 
čica. Sve ovo treba da kuha 1 sat, zatim se protisne (pasira) i u 
taj sok doda 30—40 dkg očišćene i oprane riže. Miješa se dolije- 
vajući vodom dok se skuha. Riža mora da je prilično gusto 
skuhana. Osobito je ukusno za ljetne dane. 


RIŽA SA SPANAČĆOM + 


Skuha se u malo vode 50 dkg mladog spanaća, pa ga se 
onda sitno isjecka i protisne. U 3 žlice vrućeg ulja stavi se 
2 kriške isjeckana češnjaka i malo peršina, doda spanać, osoli 
i zapapri. Zatim se uspe 40 dkg očišćene i oprane riže i u tome 
zažuti, pa dalje kuha dolijevajući malo pomalo tople vode od 
spanaća. 
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RIBLJE JUHE I RIŽOTI 


JUHA OD RIBE ILI BUJABIŽ 


U vodu u kojoj se kuhao zubatac, cipal, lubin ili velika 
škarpina stavi se 3—4 žlice ulja, 1 napola izrezana kapula, 2 
lista lovorike, 4—5 zrna papra, soli i 2 žlice kvasine (octa). U 
procijeđenoj juhi obično se kuha 25 dkg riže da bude rijetko, 

Ova juha vrlo je dobra i ukusna. Bujabiž kuhaju ribari 
na moru, zaliju ga morem mjesto vodom i dodaju dosta rajčica, 
peršina i u juhu namoče tvrdog kolača ili kruha, 


JUHA OD ŽABA 


Izaberu se butići od žaba i oslobode kosti. Na 50 dkg uzme 
se 3 žlice ulja, malo peršina i 1 kriška isjeckana češnjaka. “aka 
se na ulju pirjaju, doda se malo ostruganog oraščića i vrlo 
lagano zabrašni, osoli, zapapri i dolijeva vodom, au doba graška 
doda se 25 dkg očišćena graška i soka od rajčica ili žličicu kon- 
zerve. Treba da kuha 20 časaka a onda posluži, 


JUHA OD KUĆICA 


tavi se u tepsiju 4 žlice ulja, 3 kriške isjeckana češnjaka 
i alo peršina, doe 1 kg dobro ispranih kućica i kuha poslo 
pljeno. Kad se otvore, meso se očisti iz školjaka, načini zapržak 
od 3 žlice ulja, “/» žlice brašna, papra i doda meso i sok od kućica. 
Kore školjka se prokuhaju sa ostalim uljem u 1 litri vode s 
kojom se nadolijevaju kućice i pusti da prokuha još # sata. 
Juha se služi s malo ispržena kruha, koji se isprži na četvo- 
rinice. Može se služiti i bez kruha s limunovim sokom i 
isjeckanim peršinom. 


JUHA OD RAKA 


Skuha se oko 20 manjih rakova, očiste se i izrežu na 2200 
diće. Kore se dobro stuku u tučku i stave kuhati u 1!» ltr 
vode. Međutim se u šerpu stavi 4 žlice ulja na koje se stavi 
meso od raka da malo pirja, pa se zaprži sa /» žlice brašna i 
malo pomalo dolijeva s juhom od prokuhanih kora. Treba da 
prokuha 20 časaka, posoli se i zapapri, a u doba graška doda 
se 25 dkg očišćenog graška ili zelenog pasulja (mahuna), koji 
se prije malo na ulju i peršinu malo poprži, te skupa služi. 
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RIŽA NA JUHI OD BAKALARA 


Učini se zapržak od 4 žlice ulja i 1 male isjeckane kapule. 
Naspe se 25 dkg oprane riže, da se u suho žuti, pa se dolijeva 
malo pomalo vodom u kojoj se kuhao bakalar. Osoli se, zapapri, 
doda žličica konzerve od rajčica. Dolijeva se ostala voda i kuha 
dok riža bude gotova. 


RIŽOT S JEGULJAMA 


U vruće 4 žlice ulja stavi se da malo zažuti '/» isjeckane 
kapule, dodaju se zatim komadići izrezane jegulje, koju se 
dobro očisti od drača i kosti. Doda se malo isjeckana peršina, 
2—3 kriške isjeckana češnjaka, soli, papra i žličicu konzerve 
od rajčica. Pusti se da sve dobro užuti, doda se malo vode i 
dalje kuha. Zatim se uspe 40 dkg oprane riže, dolijeva toplom 
vodom i kuha. Po ukusu može se u rižu dodati malo kvasine 
(octa) i malo peršina da rižot ne bude premastan. 


RIŽOT OD LIGANJA 


Lignje se očiste, izvadi ona prozirna kost po sredini i operu, 
a također se izvadi i puce što je po sredini trakova. Treba paziti 
da ne pukne onaj mali mjehurić s crnilom, ovaj se stavi na 
stranu, a meso i trakovi operu u više voda i razrežu na koma- 
diće. Na 50 dkg liganja stavi se u šerpu 5 žlica ulja i malo 
ostrugane kapule. Kad je kapula malo zažutila, doda se 3 kriške 
isjeckana češnjaka s nekoliko listića isjeckana peršina, papra, 
soli, te stavi riba i ulije 2 žlice dobre vinske kvasine (octa). 
Kad sve ovo malo zažuti, doda se crnilo i pirja sve u soku A 
sata. Od vremena do vremena dolijeva se mlakom vodom. Kad 
je meso mekano, uspe se 30—40 dkg riže (oprane i očišćene). 
Pirjani se kratko vrijeme u suho, a onda se dalje kuha, nado- 
lijevajući pomalo tople vode, dok riba postane mekana i riža 
kuhana. Rižot se digne s vatre i pusti da počiva 10—15 časaka, 
jer je onda mnogo tečnija. Prije nego se digne s vatre. onaj čas, 
doda se još 2—3 žlice ulja i po ukusu malo kvasine (octa). 


RIŽOT OD ŠKAMPI (KOZICA) ZADAR 
Ugrije se 4 žlice ulja, doda malo isjeckana češnjaka i perši- 
na, a kada je lagano zažutilo naspu se od kore očišćeni, izrezani 


repovi od kozica, doda se malo rajčica ili konzerve od rajčica. 
Kad je sve ovo malo prokuhalo, naspe se 40 dkg riže očišćene 
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i oprane. Ostale kore od kozica dobro se protuku i kuhaju u 
vodi, s kojom se malo pomalo dolijeva u rižu. Kuha se na 
nagloj vatri, neprestano miješajući, doda se soli, papra i žlica 
kvasine (octa), pa pospe ostruganim sirom i ostavi par časaka 
dok se posluži. ' 


RIŽOT OD RAKA (SINJ) 


Raci se kuhaju po receptu »kuhanje raka«, a nalazi se u 
ovom svesku pod naslovom »RIBE«. Kad su kuhani, povade se 
pomno repovi i štipaljke, a sve ostale olupine dobro stuku i 
stave ponovo u vodu kuhati. Za 1 kg raka treba uzeti 1'/» ltr 
vode. Na 5 žlica ulja užuti se lagano 3 kriške isjeckana češnjaka 
i malo peršina. Tada se doda meso od raka, zapapri i do potrebe 
osoli, doda malo soka od rajčica ili konzerve. Zatim se uspe 
40 dkg očišćene i oprane riže, koja se u suho zažuti, neprestano 
miješajući i dolijevajući pomalo vodom u kojoj su se kuhale 
stučene kore od raka. Riža ne smije biti pregusta, a pusti se 
nekoliko časaka da počiva prije posluživanja. 


RIŽOT OD PRILIPAKA (LUPARI) 


One se najprije u više voda dobro operu da u njima ne 
ostane pijeska. Ukusniji su oni koji na vanjskoj kori imaju 
morske trave. Za 1 kg prilipaka uzme se 5 žlica ulja; koje se 
ugrije i u njemu zaprži 3 kriške isjeckana češnjaka i malo 
isjeckana peršina. Kad se ovo lagano ispržilo, dodaju se školjke, 
zapapri, posoli i dalje kuha poklopljeno. Netom se od školjaka 
oljušti meso, izvadi se tvrda kora a meso se ostavi da dalje 
kuha u onom istom soku. Treba još da kuhaju na laganoj vatri 
skoro 1 sat dok postane meso mekano. Kora se kuha napose 
u 1 Itr vode. Doda se 30—40 dkg očišćene i oprane riže, pirja 
se u suho, češće dolijevajući toplom vodom od kora, sve dok se 
rižot ne skuha, ali treba neprestano miješati. Rižot je vrlo 
ukusan. 


RIŽOT OD KUĆICA (VRANJIC) 


Kućice se dobro operu, jer obično sadrže u sebi pijeska. 
Za 1 kg kućica uzme se 5 žlica ulja i ugrije, pa se doda 3 kriške 
isjeckana češnjaka i malo isjeckana peršina. Stave se oprane 
kućice, sve se zapapri, te pusti neko vrijeme tiho kuhati, ali 
uvijek poklopljeno. Kad su se školjke potpuno otvorile, očiste 
se, te se meso dalje pirja u istom soku, a kore se stave kuhati 
ponovo u 1 ltr vode. Kad je meso napola kuhano, doda se 40 
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dkg očišćene i oprane riže, užuti se u suho i dalje kuha dolije- 
vajući malo pomalo juhom od kuhanih kora, dok se riža ne 
skuha. Služi se gusto i pospe peršinom. 


RIŽOT OD PRILIPAKA (LUPARI) NA DRUGI NAČIN 


Na umjerenu vatru stave se u šerpu dobro oprani prilipci, 
da prokuhaju, te kad se otvore, izvadi se iz njih meso. U poseb- 
noj posudi grije se ulje, doda sitno isjeckanog zelenog peršina, 
češnjaka i sitne kapule. Za 1 kg školjaka uzme se 4 žlice ulja. 
Kad je sve užutilo, uspe se 25 dkg očišćene i oprane riže, zatim 
se u ovo uspe očišćeno meso od školjke, nalije se vodom u kojoj 
su se kuhale školjke, zapapri i dalje pirja dok bude gotovo. 
Tokom kuhanja doda se 1 žličica konzerve od rajčica. Kad je 
gotovo, pospe se izribanim sirom. . 

Na ovaj način mogu se pripremiti dagnje i mušule. s 


RIŽOT VRANJIČKI 


Na 5 žlica ulja ugrije se sitno isjeckanog češnjaka i peršina 
i doda 1 kg školjaka (dagnje), koje se prethodno dobro očiste 
i operu. Kad se školjke otvore, izvade se i. očiste od kora, a 
meso se uspe natrag opet u ulje, da kuha još 15 časaka. Zatim 
.se doda 25 dkg očišćene i oprane riže, dobro užuti i po volji 
dodaju 2 žličice konzerve od rajčica. Ako nije dovoljno vode, 
još se malo dolije. Pri koncu pospe se obilato sirom. Riža se 
dobro izmiješa, par časaka počiva i služi. 


RIŽOT OD LOŠTURE (LJUŠTURE) 


Najprije se ova školjka pomno otvori i izvadi iz nije meso. 
Osobito treba dobro paziti, da se u redu očisti. Po sredini mesa 
između korala, nalazi se jedan mali tobolčić — neka gusta tvar, 
koju naši ribari nazivlju papar, a gorkog je okusa, pa ga treba 
odstraniti. Tada se meso ispere nad cjedilom pod točkom u 
više voda, jer između mesa bude i pijeska, pošto školjke veći- 
nom leže u pijesku-mulju. Katkada se nađe i koji crvić, pa 
zato treba pomno čistiti i prati. Tko tome nije dobro vješt, 
neka ljušturu dade odmah čistiti u ribarnici. Meso se razreže 
na komadiće, stavi se u “As ltr ulja sitno isjeckane kapule, koja 
se malo zažuti, zatim se doda 3 kriške isjeckana češnjaka i malo 
peršina, te kad je sve zažutilo, doda se meso od ribe, te u tome 
Pirja da ostane suho. Tada se doda malo soka od svježih pro- 
cijeđenih rajčica ili žličicu konzerve od rajčica, dolije vodom 
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da riba bude pokrivena, zapapri i osoli i dalje kuha 1 sat. Kađ 
je dosta kuhana, ulije se 2 žlice kvasine (octa), uspe 40 dkg oči- 
šćene i oprane riže i kuha kao i ostali rižot. Riža mora biti 
srednje gusta, jer je sočnija i tečnija. 


RIŽOT OD MUŠULA (STARINSKI BOKEŠKI) 


U “A ltr ulja zažuti se 1 oveća sitno isjeckana kapula. Kad 
je kapula zažutila, nadolijeva se sok od protisnutih 5—6 rajčica 
i doda “/: čaše bijelog vina. Pusti se da sve to malo prokuha. 
Zatim se u taj sok stavi 40—50 dkg riže da pirjani. — m 

Napose se u tavi peku mušule na dobroj vatri i pokriju 
vlažnom krpom. Riža se dolijeva vodom u kojoj su se mušule 
pekle (koju su same pustile), dok su bile na vatri. Kad je rižot 
napola gotov, doda se unutra meso očišćenih mušula, zapapri 
se i osoli po volji. Veoma je ukusno. 


ŽLIČNJACI (NJOK!) 


ŽLIČNJACI OD PURE 


Skuha se u 14 vode 25 dkg prosijane pure (kukuruznog 
brašna). Najprije treba da vrije 10—15 časaka naglo, a zatim. 
tiše 50 časaka. Pusti se ohladiti, kalupe se žlicom žličnjaci, 
slože lijepo na tanjur i pospu se na ulju ili masti zaprženom 
kapulom. Poliju se gulašom a još bolje dobrim brudetom od 
ribe. Uz zaprženu kapulu također se pospe izribanim sirom. 


ŽLIČNJACI OD PURE I KRUMPIRA 


Skuha se pura kako je gore navedeno. Napose skuha se 50 
dkg krumpira i dobro skaši, te sve skupa izmiješa, kalupe 
žličnjaci, poredaju na tanjur, poliju sokom po volji i služe. 


»ŠPAGETI« SA SLANIM SRDELAMA 


U 3 litre kipuće vode skuha se 50 dkg špageta. Čim se 
uspe tjestenina, dobro se promiješa, da se ne prilijepi za dno, 
poklopi se i pusti na tiho da kuha “/» sata. Tjestenina mora biti 
dobro kuhana, ali ne da se raspadne. Kad je kuhana, odmakne 
se s vatre i oblije hladnom vodom, dobro promiješa i pusti par 
časaka te se dobro ocijedi. 
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Međutim lagano se ugrije 6 žlica ulja i odmah stavi sitno 
isjeckane kapule i 3—4 očišćene, isjeckane slane srdele. Ovo 
treba da malo provrije, doda žlica vode sa žličicom konzerve, 
polije po špagetima, vruće izmiješa i služi. 


»ŠPAGETI« S RAJČICAMA 


Špageti se kuhaju na isti način kako je naznačeno u 
receptu za špagete sa srdelama. P 

Uzme se 50 dkg svježih zrelih rajčica, poliju se kipućom 
vodom i puste tako par časaka da stoje, onda im se oguli kožica 
i povade sjemenke. Na 6 žlica ulja zaprži se 2 kriške isjeckanog 
češnjaka, peršina i meso od rajčica, pa se doda još procijeđeni 
sok od sjemenaka, malo osoli i zapapri. Ovo se stavi da dobro 
pirja otprilike 1 sat, dok postane gusto, pa se ovim poliju 
. špageti i služe. : 

Vrlo je omiljena hrana. S ovakvim sokom može se politi 
i svaka druga tjestenina, kao krpice, uzlići (fjoki), rezanci i 
slično a mogu se posuti i sirom. 


UZLICI (FJOKI) 


Zamijesi se tvrdo tijesto. Režu se male kose pačetvorine, 
po sredini dobro stisnu sa dva prsta i puste prosušiti. Kuhaju 
se u osoljenoj vodi i poliju sokom od mesa, rajčica ili sirom i 
masti. 
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UPUTE 
ZA PRIREĐIVANJE 
RIBA CREE ZYINE KAKE 


Osobitu pažnju treba posvetiti priređivanju riba, jer koliko 
su god ukusne i hranjive, toliko mogu biti i štetne po zdravlje. 
Od njih se često pokvari želudac i nastane otrovanje. Da se 
tome predusretne, domaćica treba da bude vješta i dobro upu- 
ćena u kupovanje ribe. U prvom redu neka zapamti ovo: škrge 
moraju biti lijepe, jasno crvene boje, a najvažnije je da su 
oči bistre i više izbočene, meso čvrsto ukočeno i miris ugodan 
i svjež. Riba s ovakvim oznakama dobra je i zdravlju neško- 
dljiva. Isto tako treba paziti na pojedino doba, kad je riba 
prema svojoj vrsti naročito ukusna, jer za vrijeme mriještenja 
nema meso one tečnosti kao ranije ili kasnije. 

Kad se na tržnicu jutrom nabavljaju živežne namirnice, 
zadnja se kupi riba, jer nije uputno da se njome dugo hoda 
po suncu. Ribu treba odmah očistiti i pripremiti, nikada ne 
smije ostati neočišćena i nepriređena do večeri, osobito za 
ljetnih dana kada pripeče jaka čega. 

Riba se očisti tako, da se najprije ostružu od repa prema 
glavi ljuske, zatim izvade škrge i utroba razreže uzduž na trbu- 
hu. Utrobu treba oprezno izvući da se ne razlije žuč, koja se 
baci skupa sa crijevima, a i tamnija kožica oko droba sasma se 
odstrani. Kod čišćenja ribe treba da domaćica bude oprezna, 
jer njeni ubodi mogu često biti otrovni. Osobito je opasna 
škarpina, pauk, golub, jer imaju šiljaste kosti i peraje. Radi 
toga je najbolje prije čišćenja peraje odrezati nožicama 
(škarama). 

Ako hoćemo ribu uživati toplu naveče, onda ćemo je ispeći 
na polovicu čim smo je očistili i oprali, a naveče je dogotovimo 
i toplu poslužimo. Tako možemo pripremiti i prženu ribu, kao 
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i onu na brudet, jer smo onda sigurni da se ne će pokvariti niti 
naškoditi. 

Kad ribu spremamo za večer ili za drugi dan skuhanu, ne 
smijemo je nikada spremiti u limenu posudu, već u porculansku 
zdjelu ili tanjur i takvu pokriti i spremiti u hladnjak. 

Riba je ukusna i hladna, osobito za vrućih ljetnih dana, 
a posluži se limunovim sokom ili s malo kvasine (octa). Riba 
se može sačuvati više dana u marinadi (savuri). Riječna riba 
je laganija i probavljivija, nego morska riba, to vrijedi na pr. 
za pastrvu, koja se preporuča naročito bolesnicima na želucu 
i probavi. Cipli, salpe i jegulje imaju masnije i hranjivije 
meso, a naročito su ukusne, ako ih solimo i sušimo na dimu, 
ali se ne preporučuju bolesnicima. 


Velike pastrve soljene i sušene na dimu poznate su kod . 


nas kao delikatesa. Pastrva je u Dalmaciji najpoznatija riječna 
riba, jer je ima u svakoj rijeci, a goje je i u ribnjacima. 

Jegulja ima dvije vrste, riječne i morske. Morske su mnogo 
tečnije, one su sive boje s bijelim mrljama, a znaju biti i do 
3 metra duge, a 56—20 kg teške. Također interesantna riba 
Jadrana je i »murina«-»mrena«, rod jegulja i gruja. Nema lijep 
izgled, zmijolika je, ima velika usta s oštrim zubima, oči odvra- 
tne, a šare kože leopardove. Kolikogod je njezino meso na stolu 
delikatesa, toliko kao živa pripada otrovnim ribama, jer u tijelu 
krije dvostruki otrov i u ustima i u svojoj krvi. Naši ribari su 
veoma oprezni i paze da ih murina ne ugrize, kad je love. 
Stoga je najprije izdaleka tuku po glavi. U krvi itna otrova koji 
je kao i kod jegulje sličan zmijinu otrovu. Kod kuhanja i peče- 
nja ribe taj otrov nestaje i nije pogibeljan za zdravlje. Murina 
je stanovnik Jadrana, među otočkim klisurama i hridinama, 
gdje se lako po danu krije, a noću hrani ribom i školjkama. 
Ona može narasti preko 1 metra, a teška preko 7 kg. Ribari je 
nazivaju »delikatesa nad delikatesama«. . 

Pripremanju murine najviše su se zadržali tradicionalni 
običaji na otoku Korčuli i malo u kojem mjestu na našoj obali 
sačuvali su se tako dobri starinski recepti kao na Korčuli, Neko- 
liko tih starinskih recepata evo i u ovoj knjizi. : 

Ribe se priređuju na više načina a svaka ih naša domaćica 
mora znati. Riba se može peći u komadu ili rezana na komade 
i to na roštilju (gradelama) ili u pećnici. Ovo potonje običava 
se rjeđe u Dalmaciji. Riba se može i kuhati te pržiti na ulju. 
Kuhana je riba izvrsno i hranjivo jelo, ona se preporuča svako- 
me, a osobito bolesnicima i slabunjavima. Riječna riba uvijek 
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se stavlja kuhati u kipuću vodu, u koju se doda soli, par zrna 
papra, lovorova lista i malo narezane kapule. 

Kad stavimo ribu kuhati, dodamo 2—3 žlice kvasine (octa), 
da meso ostane tvrdo. Tako kuhana riba dobije naročito fini 
okus. Kad se riba stavi kuhati u kipuću vodu, mora se odmah 
odmaknuti posuda s jake vatre, jer treba da kuha sasma lagano. 
Kad je riba kuhana, tad joj iskoče oči kao bijele kuglice a 
peraje joj se na leđima lako skidaju. Ka 

Riba se može služiti majonezom i vanredno lijepo ukrasiti, 
ali većinom naš narod voli samo ulje, jer je za nas majonez 
tuđ i ne spada u našu dalmatinsku kuhinju, iako se sada i kod 
nas taj začin počeo upotrebljavati. Najbolje je ribu politi dobrim 
maslinovim uljem, ukrasiti zelenim peršinom rudašem, limuno- 
vim kriškama, tvrdo kuhanim jajima, rotkvicama i maslinama. 

Pržena riba posluži se s umakom ili sa salatama a pečena 
raznim salatama i zelenjem. ' 

Morska riba kuha se tako da se obično stavi u hladnu vodu, 
jer se tako u njoj krv ne stisne, što daje mesu bolji okus, a 
koža ne popuca. U vodu se stavi soli, zrno papra, malo na polo- 
vicu razrezane kapule, peršina, limunove kore i list lovorike. 
Ribu se polije sa 2 žlice kvasine (octa) da meso otvrdne. Čim 
uzavre, pusti se da proključa, odstrani s vatre i pusti da počiva 
nekoliko časaka u istoj vodi, pa se zatim ocijedi i vruće polije 
finim maslinovim uljem i zapapri. 

Ovo je jednostavan ali najbolji način za našu kuhanu ribu. 

Riba se služi s kakvom kuhanom salatom na dugačkom 
tanjuru. . ' 

Kad se riba ima kuhati, najbolje je premazati je limuno= 
vim sokom, umotati je u tanku bijelu krpu, jer tako ostane 
lijepa i čitava se izvuče. Tko ne voli miris ribe, može kod kuha- 
nja staviti u vodu komadić drvenog ugljena koji oduzme 
nepovoljan miris. ' : 

Najbolje su ribe srednje veličine, jer je prevelika riba 
stara i ima suho meso. Od male ribe je najslađe i najtečnije 
meso, ali treba paziti, da nema sitnih drača ni kostiju. Najbolje 
su ribe ulovljene udicom ili mrežom. 

Sat prije prženja, riba se zavalja u brašno, pusti posušiti, 
jer kad se prži, napravi se okolo lijepa kora, a riba:se ne raspada 
i ukusnija je. Prži se u vrelom ulju. NOR 

Dobro je da se riba, koja se peče, premaže prije limunovim 
sokom i da se stavi peći na žaru na dobro ugrijane gradelice i 
da joj se koža ne oguli, umota se u aluminijski papir. Isto tako 
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ne treba ribu, koja se peče, prati u vodi, već se samo dobro 
protare škrgama, obriše čistom laganom krpom ili bijelim tan- 
kim papirom i pusti posušiti. Za vrijeme pečenja, češće se 
premaže uljem u koje se isjecka malo peršina. Riba se soli i 
papri. Vruću pečenu ribu polije se uljem. : 


Moram spomenuti svakako naš specijalitet, poznati »bru- 
det«, koji se u svakom kraju drugačije priprema. Jedni ga 
nazivaju »brodet«, drugi »brudet« a treći »brujet«. 


. Najpoznatija su dva načina pripremanja brudeta i to brudet 
po ribarsku i brudet po dalmatinsku. 


Brudet po ribarsku: Pristavi se najednom u ze- 
mljanu posudu (bakru) ulje, na kolute izrezanu kapulu, 
češnjak, zatim sitno isjeckan peršin, lijepe komade ribe, osoli 
se, papri i u doba rajčica doda se nekoliko komada rajčica 
izrezanih na kolute. Kuha se prije na jakoj, a kad malo zakipi 
na laganoj vatri. Ribari ne običavaju dodavati u ribu vođu 
(katkada dodaju mora), a niti kvasine (octa), osobito kad stave 
rajčice. Brudet mora kuhati po prilici 1—1'/» sata. 


Brudet po dalmatinsku: Na ulju se zaprži blije- 
do dosta kapule na kolute izrezane. U tome se malo časaka 
zažuti riba i pridoda ostalo po receptu i to doda se sitno isjec- 
kanog peršina i češnjaka, soli, papra po mogućnosti bijelog, 
koju rajčicu ili konzerve od rajčica, vode toliko da je riba 
pokrivena. Pusti se da naglo zakuha, a zatim zalije s nekoliko 


žlica dobre kvasine (octa) i pusti da lagano dalje kuha do kraja, 


ali ne poklopljeno. 

Brudet se preporuča kuhati u zemljanoj posudi, na laganoj 
vatri i ne poklopljeno. Ne miješa se, nego višekratno prodrma 
posudom dok kuha. 

“Oba načina spremanja su veoma ukusna. Ribarski je način 
malo laganiji od dalmatinskog. 


Obični brudet: Naši otočani kuhaju brudet na pose- 
ban način i to prema količini ribe. Za 1 kg uzme se A Itr ulja, 
“ls ltr kvasine (octa), 2 narezane kapule, 4 kriške češnjaka, !/z 
žličice soli, malo papra. Sve se to tuče dobro viljuškom odmah 
u posudi da smjesa postane gusta. Naslaže se tada očišćena, 
oprana, na komade izrezana riba, doda se vode toliko da pokrije 
ribu i kuha na jakoj vatri dok prokuha par minuta. Zatim se 
kuha na laganoj vatri, drmajući višekratno posudom i dalje 
kuha 1 sat. 
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Brudet na Korčuli: Ribari kad ulove male ribe, 
skuhaju ih na brudet po ribarsku, pa ih dobro prognječe i zatim 
na ovom soku od protisnute ribe kuhaju brudet od komada 
velike ribe. Nalože odmah toliku vatru, da im je točno dosta, 
dok se brudet skuha, jer drže da je puno ukusnije i tečnije, 
nego kad se vatra na mahove povećava. Bakru. ostave: na 
ognjištu do najzadnje žerave. Vanrednog je ukusa i tečnosti. 

Kod posluživanja ribe mora se paziti na slijedeće: Nose 
se najprije na stol školjke sirove ili kuhane, zatim rak ili riža 
od riba ili školjaka ili brudet od raznih riba. Pri koncu donosi 
se pržena ili pečena riba. Kuhana riba služi se kao predjelo 
hladna, a topla može biti i glavno jelo. Isto tako može se dati 
za predjelo marinirana riba (u savuri), odnosno jastog s majo- 
nezom. Kuhanu ribu može svaki pojedini na stolu sam začiniti 
uljem, limunovim sokom ili kvasinom (octom). Zato neka uvijek 
na stolu bude ulja, kvasine (octa), bijelog papra i limunove 
kriške. : 

Domaćicama se preporuča spremati morsku ribu u što većoj 
mjeri i što češće, jer je to zdrava i tečna hrana i sadrži obilno 
vitamina, fosfora i joda. Ona je dobra u svako doba godine 
i to prema njenoj vrsti. 

Nabrojit ću nama najpoznatije vrste riba koje se redovno 
kupuju na našim ribarnicama i dat ću upute po kojima će 
se priređivati. € * 


NAZIV RIBA 


1. Arbun se lovi čitave godine, za jelo je dobar, naročito u' 


proljeće. Manji se prže, veći kuhaju na brudet. Dobra je 
i od njega riblja juha. 

2. Bilizma se lovi čitavu godinu. Za jelo je vrlo dobra. Naro- 
čito ljeti i jeseni. Priređuje se najviše kuhana, na brudet 
i pržena. PE 

3. Bodeljka-škrpina (škarpina) brojna je riba našeg mora, vrlo 
ć dobra i sočna kroz čitavu godinu. Kuha se najviše brudet 

nje. 

4. Brgljun (inčun) se lovi od proljeća sve do zime, za jelo je 
dobar u proljeću i ljeti. Priređuje se najviše kuhan, pržen, 
zalučen, na brudet. 

5. Bukva (bugvilj) se lovi čitave godine, za jelo je dobra nero- 
čito veća. Vrlo je ukusna pečena na gradele. Služi se topla 
sa žara. 
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. Cipal-skočac. Ima više vrsta cipala. Naročito cipal babaš 


vrlo je dobar, obična je riba našeg mora. Najviše ih love 


“u proljeće i pod jesen. Najbolji je pečen na gradele i kuhan. 
. Gavun (oliga) je naša česta riba, najviše se lovi u proljeće 


i u jesen, tada je najukusnija. Najviše se prži na ulju i na 
brudet, veći se peku na žaru. 


. Gira (girica) oblica. Obična je hrana našeg primorca i riba- 


ra, zato i jest srednje vrijednosti. Obično se peče na žaru 
i prži na ulju. Ako je veća, vrlo je ukusna. Ribari joj ne 
vade drobove, kad je peku na ražnjiću. 


. Glamoč. Dobar je naročito u jeseni. Priređuje se pržen i 


na brudet. Glamoča ima oko 20 vrsta. 
Golub. Sličan raži, love ga po svu godinu. Za jelo je lošeg 
okusa. Priređuje se kuhan i pržen. 


. Grdobina. Love je kroz čitavu godinu, vrlo je dobra za 


jelo, ima naročiti okus i hranjiva je. Priređuje se najviše 
na brudet, a i kuhana. Preporuča se odrti kožu. Prži se 
omrvičena. 


. Iglica se lovi najviše u jeseni i zimi. Dobra je za jelo 


osobito pržena na ulju i na brudet. 


. Iglun (špada). Spada među srednje ribe. Priređuje se pečen 


na žaru 1 pržen.- 


. Ivorak (pašara). Lovi se najviše u jeseni i zimi. Poznata je 


riba, vrlo dobra i sočna. Najviše se prži i na brudet, osobito 
ukusna je pržena omrvičena. 

Jegulja živi u moru, rijekama i jezerima. Lovi se najviše 
u jeseni, kad ona seli na mriještenje u more. Spada među 
najsočnije i najmasnije ribe. Priređuje se na brudet, pržena 
na ulju, pečena na žaru i ražnjiću. Ukusan je i rižot od nje, 
a najukusnija je pečena na ražnjiću. 

Kanjac-konj. Slična mu je pirka, vuk i vukovac. Lovi se 
po čitavu godinu, vrlo je dobar i lako probavljiv, zato se 
i preporuča bolesnicima. Priređuje se ponajviše kuhan i 
pržen na ulju, kao i pečen na žaru. 

Kantar-kantrun. Lovi se po čitavu godinu. Za jelo je vrlo 
dobar, osobito kuhan. Peče se i na žaru. 

Konj-škrap. Dosta je česta riba našeg mora. Meso mu je vrlo 
ukusno i sočno. Najviše se kuha i prži. 

Kovač (sanpiero). Za jelo je odlična riba u svako doba godi- 
ne a lovi se kroz čitavu godinu. Priređuje se najviše omrvi- 
čen pržen, kuhan i na brudet. 
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Komarča-podlanica (lovrata-orada) spada radi vanrednog 
mesa među najbolje naše ribe naročito glava. Priređuje se 
kuhana i pečena na žaru. Poznata riba našeg mora. 

List (švoj-švoja). Ima više vrsta u našem Jadranu. To je 
obična naša riba. Najukusnija je u proljeće i jeseni, spada 
među prvorazrednu ribu. Najviše se prži omrvičena i pečena 
na gradelama, izvrsnog okusa i hranjivosti. 
Lubin-smudut-dut (brancin), lovi se ponajviše na ušću rije- 
ka primorčica. Spada u prvorazrednu ribu našeg mora, lovi 
se po svu godinu. Priređuje se kuhan, pečen na žaru i na 
brudet. Naročito je dobar u ljetu i jeseni. 

Lumbrac (paun-pika-smokva). Za jelo je srednje vrsti riba. 
Najviše se prži na ulju, jer ima mekano meso, a također se 
i kuha. 

Luc. Mnogo je sličan tunju, samo je manji. Priređuje se kao 
tunj. Peče se na žaru, na brudet, marinira i prži. 

Lignja. Veoma je ukusna i tražena riba. Manje ribe imaju 
osobiti i slatki okus. Veće lignje priređuju se pečene, pržene 
i na brudet a manje za rižot, prže se i kuhaju. 

Mačka. Na ribarnicu je donesu osobito sadrte kože. Okusa 
je slabijeg. Priređuje se pržena i kuhana, ponekad i na 
brudet. 

Murina-mrina. Najviše je ima uz obale naših otoka. Njezino 
meso računa se kao delikatesa. Priređuje se na razne načine. 
Sušena na dimu kuhana, pržena, pečena na gradele a naj- 


. bolja je pečena na ražnjiću. 


Mrkač (muzgavac). Priređuje se kuhan. Vrlo su ukusni mali 
muzgavci. 

Oslić-tovar (mol). Obična je naša riba. Lovi se po svu godi- 
nu, najviše od listopada do ožujka. Za jelo je odlična, oso- 
bito zimi. Veoma je ukusna i hranjiva. Najviše se kuha i 
omrvičena prži, a odlična je osušena za zimu. 

Ovčica. Za jelo je dobra naročito u jeseni i proljeću. Prire- 
đuje se kuhana i pržena na ulju. 

Pagar, slična riba arbunu i zubacu. Najviše je ima u našem 
primorju na kamenitom dnu u ljetu i u jeseni. Meso je 
veoma ukusno, a najviše se priređuje kuhana i pečena na 
žaru, dok rjeđe na brudet. Sličan je zubacu. 

Pas. Lovi se kroz čitavu godinu. Za jelo je dobar, osobito 
u jeseni i zimi. Na ribarnicu donose ga većinom sadrte kože. 
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Priređuje se kuhan, na ploške izrezan i pržen, nakapan 
limunovim sokom, : 

Pauk. Za jelo je vrlo dobar. Priređuje se najviše izrezan 
na ploške, kuhan i na brudet. Preporuča se prije čišćenja 
odrezati glavu i peraje, da se ne ubode na zloglasne bodlji- 
ke, koje prouzrokuju opasne boli, a osobito ako su ribe žive, 


Pic spada među obične ribe. Za jelo je dobra. Priređuje se 
kuhana, pržena na ulju i na brudet. 


Palamida-polanda. Ona se lovi rano u proljeće, ljeti i u 
jeseni za vrijeme njezine seobe. Za jelo je vrlo dobra, meso 
je bjelije i sočnije od tunja. Peče se na žaru, na brudet, 
marinira i konzervira. 

Plavica (lokarda). Slična je skuši, samo što je veća, a meso 
slabijeg okusa. Kuha se, peče, a marinirana je ukusna, oso- 
bito u proljeće i ljeti. . 
Ražica (kamenica). Vrlo je dobra i hranjiva. Spada među 


bolju vrst riba. Priređuje se kuhana i pržena omrvičena. _ 


Ima ih više vrsta u našem moru. 

Raže male (barakokula). Meso je vrlo ukusno. Priređuje se 
najviše omrvičena pržena i kuhana bez vode. 
Sklat. Meso mu je bolje od ostalih morskih pasa i vrlo je 
hranjiv. Priređuje se obično kuhan. 

Skuša-vernut (škombr). Lovi se pod svijeću i udicama u 
proljeću i ljeti. Za jelo je odlična. Priređuje se pečena na 
žaru (gradelama) i na ražnjiću, manje se prže i na brudet. 
Marinirane su osobito ukusne u ljetno doba. Konzerviraju 
se za zimu. 

Sopa (salpa). Lovi se za čitave godine. Vrlo je dobra, osobito 
pečena na žaru a i kuhana. 

Srdela, vrlo česta riba našeg Jadrana. Lovi se kroz čitavu 
godinu, a najviše ljeti pod svijeću, Priređuje se na razne 
načine, kuha, prži, peče, konzervira kao sardine, soli u 
drvene bačvice i marinira (u savuri). 
Srdelica-oliga (papalina). Sitne srdelice dobrog okusa. Prži 
se i na brudet. 

Šarak. Stalna riba našeg mora. Za jelo je vrlo dobra. Lovi 
se po svu godinu. Kuha se i peče na žaru, osobito je ukusna 
riblja juha. ' 

Šnjur (sarun). Česta je riba našeg mora osobito u ljetu. Ima 
ih dvije vrste male i velike. Meso joj je lošije. Peku se i 
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 mažu uljem da ne budu odveć suhe, drže se prije u ulju 


i kvasini neko vrijeme. Kdei» ' 
Tragalj (modrulj). Najviše se lovi u proljeću i ljeti, to je 
naša česta riba. Dobra je za jelo. Prži se i peče na ženu, 
Trlja (barbun) ubraja se kao najbolja riba našeg mora, jer 
je sočna i ima specijalni okus. Peče se na žaru i prži. Bato- 
glavica trlja je najbolja, tijelo joj je ružičasto. Odlična je 
od rujna do travnja. 
Trup (rumbač) meso mu je srednje dobro, jer je od njega 
bolja palamida, tunj i luc. Peče se, na brudet i smadinira, 
Tunj (tuna) lovi se tunolovkama u proljeće, ljeti i početkom 
jeseni. Meso je odlično, a priređuje se na razne načine: 
pečeno, konzervirano, na brudet i marinirano. 
Ugor (gruj) je naša obična riba, za jelo je vrlo dobra, ima 
sočno i ukusno meso. Priređuje se na razne načine, pržena 
i na brudet, pečena na ražnju, marinirana, 

Ugotica (pišmolj). Za jelo su sve vrsti odlične. Imaju meko, 
sočno i hranjivo meso. Kuhaju se zalučene i prže. Ima ih 
više vrsta. : ' ' 
Ušata-crnoper (očada). Lovi se kroz čitavu godinu, dobra je 
za jelo. Priređuje se najviše kuhana, na brudet, a veće 
pečene. 
Zubatac (dental-krunaš). Rijetka riba našeg mora, lovi se 
kroz čitavu godinu, ali najviše ljeti i jeseni. Za jelo je prvo- 
razredna riba. Priređuje se kuhana, pržena na ploške i bru- 
det. Pečena na ražnju čestim mazanjem uljem, prava je 
delikatesa. 

Hobotnica (krakatnica). Priređuje se kuhana, vrlo je ukusna, 
a trakovi mogu da zamijene meso jastoga. Soli se i suši 
za zimu. 

Sipa. Priređuje se kuhana i na brudet. Manje sipice obično 
se prže i za rižoto, a prave se i polpete od sipe. 


RACI 


Jastog ili hlap. On je dobar osobito preko zime, najbolji je 


od '/2—1 kg težine. Priređuje se kuhan i začinjen majonezom. 


Rarog (vrst jastoga). ; ; 
Rakovica (grancigula). Ona je dobra preko zime i u pro- 


ljeće, a za vrijeme uštapa ima u njoj najviše mesa. 
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Kozica vela. Priređuje se pržena i kuhana kao raci. 

Škamp. Veoma je ukusan. Priređuje se pržen, rižoto i na 
brudet kao raci »ala buzara«. 

Raci riječni i potočni. Priređuju se na razne načine. Dobri 
su od svibnja do listopada. U doba parenja nisu dobri, a ni zimi, 
jer im zbog nedostatka hrane, meso nije tako ukusno. Ima raka 
mekog oklopa, zovu ih masleni raci »mulaci«, Raci su pogibeljni 
za zdravlje, ako su uginuli prije priređivanja, jer se moraju 
živi staviti kuhati. Kuhaju se tako da se živi stave u šerpu na 
vrlo malo vode. Meso od raka, iako je vrlo ukusno i sočno, teže 

. je probavljivo. Rarogu i jastogu treba živom prije kuhanja rep 
podmotati i dobro vezati, jer može skočiti iz lonca. 


SLATKOVODNE NAŠE RIBE 


Pastrva. Naša najukusnija slatkovodna riba. Dobra kroz svu 
godinu. Priređuje se na razne načine, kuhana, pržena i sušena. 
= abe. One su dobre kroz svu godinu, najukusnije su prije 
mriještenja. U jeseni su najbolje. Preporuča se žablje meso 
osobito za slab želudac, jer je lako probavljivo. Priređuje se 
omrvičena pržena i na brudet. 


ŠKOLJKE 


Sve su vrste školjka dobre preko zime i u rano proljeće. 

Lostura, veoma je ukusna, priređuje se na brudet i rižot. 

. Kamenice (oštrige), dobre su preko zime. Dobro se mora 
paziti gdje su ulovljene, jer mogu biti štetne po zdravlje. Jedu 
se prijesne s limunovim sokom. 

Dagnje, priređuju se većinom na brudet. 

Mušule (kunjke), priređuju se pečene i za rižot. 

Prilipak (lupari), priređuju se na brudet i rižot. 

Prstaci (morske datule), priređuju se na brudet i rižot. 

Kućice, priređuju se na brudet i rižot. 


SUŠENJE RIBA ZA ZIMU 


U sjeverodalmatinskom primorju običavaju ribari sušiti 
krakove hobotnica. Netom iz mora izlove hobotnicu, odrežu joj 
glavu, a trakove osole i rastegnu po širini na tanak štapić 1, 
objese na vjetrovito mjesto dok ne otvrdnu. 
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Prije nego se osušeni trakovi prirede za jelo, treba ih 
najprije natući jednim drvetom, u toploj vodi dobro oprati i u 
hladnoj močiti 1 sat. Zatim se prže na ulju. 

Još se soli i suši: raža, mačka, pas, golub, sklat, drhtulja, 
male jegulje i sl. Prethodno na dnu drvenog kablića pospe se 
malo soli, naslažu komadi ribe i opet posoli. Poklopi se drvenim 
poklopcem, ozgo optereti većim kamenom i ostavi 48 sati. Zatim 
se komadi ribe izvade iz soli i ocijede te stave sušiti. Ljeti se 
suši na suncu i vjetru, a zimi 2 dana na vjetru a zatim objesi 
da se dimi. 

Posebno se suši pas. Odere se koža i otkine glava, dobro 
se natare i naspe smjesom od sitno isjeckana češnjaka, izmr- 
vljene soli i papra. Naslaže se u drvenu ili zemljanu posudu 
i pusti odležati 1—2 sata. Zatim se objesi 1 dan na vjetrovitom 
mjestu, pa stavi na dim. Veoma je prijatno jelo. Prije priređi- 
vanja za jelo, postupa se kao sa trakovima hobotnice pa se kuha 
ili prži. 

Skuše i plavice (lokarde) također se suše na suncu. Rastvore 
se uz hrbat tako da se obje polovice tijela drže u međusobnoj 
vezi trbušnom kožicom. Drob se izvadi, otkine glava, pospe 
solju, te se opet sklope da stoje u soli ix gata. Na tanak komad 
drva naniže se kod glave rastvorena riba i drvce se objesi tako 
da riba unutarnjom stranom bude izložena suncu. Kad se osuši, 
priprema se kuhana i pržena. 


RIBA KUHANA 


ZUBATAC KUHANI 


Zubatac se najprije par časaka umoči u toplu vodu da se 
ljuske lakše odstrane, zatim se izvadi drob i škrge i dobro 
opere. Tada se stavi kuhati u osoljenu hladnu vodu s komadom 
kapule, malo ulja, nekoliko zrna papra i par listova lovorike. 
Riba se kuha vrlo polagano do 1 sat, a kad se opazi da se meso 
počelo malo dizati od kostiju, onda je sasvim gotovo. Zubatac 
se pomno ocijedi i postavi na duguljasti tanjur, te dok je još 
vruć, polije obilato uljem i malo zapapri. Uz njega se na stolu 
poslužuje limun i kvasina. Svatko papri i začini po ukusu. Zato 
neka je uvijek na stolu limun, kvasina, ulje i papar a može biti 
maslina i kapara. 

Kuhana je riba jedino na ovaj način dobra i ukusna, pa 
joj ne treba drugih dodataka, osim navedenih, jer polijevanje 
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drugih umaka i majoneza po ribi kvari tečnost ribe. Uz ribu se 
služi kuhana salata ili kuhana cvjetača, a ukrasi se grančicama 
peršina i kriškama limuna. 


LUBIN (BRANCIN) I DRUGE RIBE KUHANE 


Lubin, pagar, oslić, cipal, salpa i ostalo kuhaju se obično 


u hladnoj osoljenoj vodi kao i ostala morska riba, a poliju se 
uljem i tako posluže uz male kriške limuna po ukusu pojedinaca 
ili kuhanom salatom, kako je gore opisano. | 


LIGNJICE KUHANE 


Male lignjice.se operu, dobro očiste i kuhaju u osoljenoj 
vodi. Stave se kuhati u hladnu vodu i čim uzavre, pusti se da 
proključa, odmah ocijedi, stavi papra, dobro polije uljem i pusti 
ohladiti. Ohlađena riba jede se s limunovim sokom ili polije 
malo dobre kvasine. g 

Izvanrednog je okusa. 


PASTRVA KUHANA 
Za 1 kg čiste ribe stavi se 1'/2 Itr vode, malo peršina, 3 kri- 


ške češnjaka, 2 narezane kapule, malo zrna papra, */s limuna, ' 


3 žlice ulja, 3 žlice kvasine, lovorov list i soli, te 25 dkg lisnato 

izrezanih krumpira. Kad se sve prokuha i krumpir raskaši, stavi 

se unutra pastrva i neka tiho prokuha 10—15 časaka. Zatim se 

odmakne s vatre i pusti stajati 10 časaka. Složi se na tanjur 

i polije juhom u kojoj se kuhala. Po želji polije se još uljem. 
Ovako pripremljena veoma je ukusna. : 


PASTRVA JEDNOSTAVNO KUHANA 


: Očisti se i opere 1 kg pastrve. U 1 Itr vode stavi se dosta 
soli, 1 kapula, list lovorike, 4 zrna papra, a kad ovo uzavre 
stavi se unutra pastrva i na tiho kuha 15 časaka. Dobro se 
ocijedi i položi na tanjur, polije sa A Itr ulja i posluži s kriškama 
limuna. 

PASTRVA NA KAPULI KUHANA 


Pastrva je također dobra, ako se naslaže u zemljanu su- 
du, red nje, red dobro narezane kapule, soli, papra 1 jaa “dok 
se sve ne izreda. Za 1 kg ribe treba 4 velike kapule, zalije se 
sa /a čaše dobrog crnog vina ili dobre kvasine. Poklopi se i 
pusti da kuha na tiho u vlastitom soku */»—"/a sata. Može se 
odmah poslužiti, a po ukusu doda se samo malo ulja. 
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Kuhanu ribu može se preliti na ovaj način: Odvoji se 2 
zdjelice vode u kojoj se kuhala riba, uzme 2 žlice ulja, 2 ravne 
žlice bijelog brašna, promiješa na vatri i nalije hladna odvoje- 
na voda od ribe, doda limunova soka, čim prokuha, odstrani 
se s vatre. Miješa se viljuškom da se ne naprave grudice pa 
se prelije po ribi. 


PASTRVA MODRO KUHANA 


Meso pastrve je vrlo nježno. Najbolje su od 30—40 em 
velike. One budu modre samo onda, ako se kuhaju iza kako su 
odmah uhvaćene. Uzme se 1"/x ltr vode, nekoliko žlica kvasine 
(octa), soli, na listiće izrezana češnjaka i kapule, te list lovorike 
i pusti sve da kuha 1 sat. Stavi se unutra očišćena pastrva, kuha 
tako dugo, dok joj oči poput perle iskoče iz očnih šupljina. 

Složi se na duguljasti tanjur, zalije uljem i juhom, ukrasi 
ploškama limuna i listićima zelenog peršina. . 


BAKALAR 


Kod nas se mnogo troši bakalar. Kad se bakalar kupuje, 
treba paziti da je plosnat, bijel i kod ušiju proziran i da su mu 
peraje okrenute prema gore. Manji su ukusniji. Suhi bakalar 
treba dan-dva prije namočiti, Najprije se namoči, a onda lagano 
protuče. Treba li bakalar namočiti na brzu ruku, onda se umota 
u vlažnu krpu i stavi na paru ili u pećnicu ili utiska u vrući 
pepeo da omekša. Ostruže se, opere i kuha prema receptu. 


BAKALAR KUHAN KAO DELIKATESA 


Uzme se suhi bakalar od 30—40 dkg težine. Moči se 2—3 
dana prije nego se ima prirediti. Ne smije ga se tući, već samo 
rukama savijati i svaki dan mijenjati hladnu vodu u kojoj se 
moči. Treći dan stavi se kuhati u hladnu vodu, netom ista zakipi 
dobro se osoli, povuče s vatre i ostavi tako 10 časaka. Zatim se 
ocijedi iz vode, položi na čisti ubrus, očisti svaka najmanja dra- 
ča i kost. Voda u kojoj se kuhao bakalar spremi se na siranu. 
Tako očišćen stavi se u zdjelu, papri i polije ozgo “/s ltr dobrog 
ulja sa sitno isjeckane 4 kriške češnjaka i zelenog peršina, 
poklopi se zdjela i par puta dobro strese i lupa među rukama, 
dok sok postane kao mlijeko. Zdjelu se položi u šerpu u kipuću 
vodu i kuha u pari na laganoj vatri, dolijevajući višekratno 
pomalo vode u kojoj se je kuhao bakalar i pusti da kuha 1 sat. 
Ovako pripremljen bakalar veoma je ukusan. 
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BAKALAR U MLIJEKU 


Bakalar se moči i opere, povade se drače, savije i poveže 
i stavi u tepsiju, pola ulja, a pola masla i to pola čaše jednog, 
a pola čaše drugog, polije se čašom mlijeka, te kuha pola sata 
poklopljeno u pećnici. Pri koncu se soli i papri. Vrlo je tečno 
kao delikatesa. 


BAKALAR KUHAN PO MORNARSKU : 


Bakalar se namoči, ostruže i stavi kuhati u hladnu vodu u 
cijelom komadu, toliko da je pokriven. Kuha se bez soli, jer 
inače otvrdne. Netom bakalar uzavre, skine se s vatre, jer što 
dulje kuha u vodi, postane tvrđi. Kad je kuhan, odstrane se 
drače, očisti se od kostiju i stavi u šerpu ili zdjelu. Posoli, 
zapapri, doda se dobro isjeckana češnjaka i peršina, te obilato 
ulja. U njemu se ostavi i malo vode u kojoj se kuhao. Pokrije 
se poklopcem i dobro trese, dok sok postane gust i bijel kao 
mlijeko. s ij 

Napose se skuha krumpir, složi se kao pirć i posluži uz 
bakalar, 


PLAVICE (LOKARDE) KUHANE S KAPARIMA 


Odabere se 1 kg plavica, dobro očisti i opere, te stavi kuhati 
u toliko vode da riba bude pokrivena. Posoli se, doda nekoliko 
zrna papra, struk peršina i malo narezane kapule. Kad je riba 
prokuhala, odstrani se s vatre i drži 15 časaka. Kad se je ohla- 
dila, ocijedi se, pa raspolovi uzduž, odstrani glava i drače, polije 
obilato ulja i sokom od 2 limuna, pospe šakom isjeckanih kapara. 

Obično se pripremi u podne za večeru. Vrlo je ukusna. 
Ovako pripremljena spremi se u jutro i jede hladna za ručak. 


SKUŠE KUHANE 


Skuše treba najprije dobro očistiti i oprati, zatim se stave 
kuhati u osoljenu hladnu vodu s komadom kapule i malo papra 
u zrnu. Nakon što uzavru, kuhaju se još po prilici 5 časaka. 
Iza kako su kuhane, ocijede se, raspolove po duljini, odstrane 
im se kosti i glava, da ostane čisto meso, te lijepo poredaju na 
tanjur. Međutim se na 1 kg skuša uzme 4—5 slanih srdela, 
dobro očiste, a meso sitno isjecka sa 2 žlice kapara i sve ovo 
zaprži na A ltr ulja, doda čašica kvasine (octa) i polije povrh 
skuša, pokrije i pusti da počiva neko vrijeme. Čim više počiva, 
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tečnije je, ako se jede hladno. Ako se hoće 
onda se u zdjelu naslaže red skuša i polije 


tim je bolje, a naj 

ripraviti više toga : 

rajka onda opet red skuša, pa malo umaka i t. d. 
Ovo je veoma dobro i pikantno. e 


SIPE I MUZGAVCI KUHANI 


Muzgavci i ne prevelike sipe, otvore se potrbuške, izvadi 
drob, operu se i povadi im se iz sredine trakova bobica i tvrda 
kost. Kuhaju se u obilatoj vodi 2—3 sata. Moraju biti dobro 
kuhane, jer inače naškode. Tada se ocijede i stave u zdjelu S 
malo vode u kojoj su se kuhali, poliju dobro uljem, zapapre i 
posole se tek tada, jer bi osoljeni tokom kuhanja, otvrdnuli. 
Posluže se obično hladno i s par narezanih krišaka češnjaka i 
malo kvasine (octa) začine. “ “ 

Ako je muzgavac velik i star, mora se prije kuhanja protući 
drvenim batom. : 


HOBOTNICA KUHANA 


Hobotnica se očisti, dobro opere i ocijedi. U šerpu se stavi 
ulja da bude dno pokriveno, odmah doda hobotnica bez vode, 
zapapri i kuha poklopljeno do “A sata. Kad omekša, izvadi se, 
izreže na komade, složi u zdjelu, osoli i začini. 


RAŽA KUHANA 


Dobro očišćena i oprana raža stavi se u šerpu u koju se 
stavi '/s Itr ulja, 1 krupno lisnato izrezana kapula, peršina, 
papra i soli. Kuha se poklopljeno bez vode. Složi se u tanjur 
i posluži limunovim sokomi. 


RIBA ZALUČENA KUHANA 


Riba se očisti od ljusaka, utroba izvadi, opere i posuši. Za 
1 kg ribe usitni se malo soli i glavica češnjaka. Riba se složi 
na duboki ili plitki drveni pladanj (tanjur), natare se prije sa 
goli i češnjakom, pa pokrije drugim tanjurom i optereti ute- 
gom. Treba je čuvati od muha, pa se zato pokrije sitom, Obično 
se riba ovako ostavi kroz noć, a sutradan se opere i kuha u 
vodi. Začini se uljem i paprom. Također se može peći na ugri- 
janim gradelama. Veoma je ukusna. 

Ovako se priprema gira, gavun, brkljun, mol i sl. 
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OSLIĆ (MOL) ZALUČEN KUHAN 


Opere se 1 kg dobrih oslića (mola), očiste se i nataru tuče- 
nim češnjakom i solju. Stave se u jednu posudu (najbolje drve- 
nu) i.opterete daskom i utegom, te ostave tako preko noći. Sutra- 
dan se dobro operu i stave kuhati u hladnu vodu, kao svaka 
druga riba. Kuhani poliju se dobro uljem i posluže limunovim 
sokom. Veoma je ukusno. Služe se uz kakvu kuhanu salatu. 


SRDELE KUHANE 


Lijepe, velike srdele očiste se, operu i stave kuhati s nešto 
ulja i malo vode, isto kao i ostala riba. Kad su kuhane, ocijede 
se, poliju uljem, paprom i limunovim sokom i služe. 


SRDELE KAO SARDINE 


Na 1 kg čiste ribe računa se 5 dkg soli. Obično se sprema 
5 kg ribe. Srdele se očiste, otkinu im se glave, brzo se operu 
i obrišu. U šerpu se stavi 1 ltr. vode, '/2 ltr dobre kvasine (octa) 
tako da riba bude pokrivena, bolja je bijela kvasina (ocat), zatim 
se doda 15—20 zrna papra, 1 lisnato izrezana kapula, 5—6 lista 
lovorike, par listića peršina i 1 limunova narezana kora. Kad 
to sve zakipi, naslaže se riba i ostavi da tiho kuha '/=—/x gata. 
Odstrani se s vatre, mast se s površine otpuhne i ostavi u tome 
soku da se ohladi. Zatim se slože jedna uz drugu na čistu dasku 
24 sata da se osuše. 
Uzme se suha čista boca širokog grla, te se u istu naslažu 
jedna uz drugu srdele i stavi na svaki red po koje zrno papra. 
Kad je sve složeno, nalije se finim maslinovim uljem da pokrije 
1 Prst povrh ribe. Zatim se dobro zaveže dvostrukim pergament 
papirom. 


Ovako pripremljene mogu trajati cijelu zimu, a najbolje 


su za uporabu poslije 2—3 mjeseca 


SRDELE SLANE 


Slane srdele mogu se služiti kao predi 1 i ili 
kaparima da izazovu bolji tek, MNE JEO. 
Srdele se očiste od ljuske i i 
S 3 glave, dobro istaru, tako d 
meso bude čistog svijetlocrvenog izgleda, slože u staklenu da 


nalije ulja « okri i ž 
au Ja da budu pokrivene i dobro zaveže pergament 
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SRDELE SLANE ZA ZIMU 


Dobre slane srdele po prilici 1—2 kg dobro se očiste od 
ljusaka, odrežu im se glave, pa slažu u staklenu bocu širokog 
grla i to red srdela, red lisnato izrezane kapule i tako sve do 
vrha boce da zadnji red bude kapula. Nalije se dobro uljem da 
bude pokriveno i spremi za "dulje vremena. Boca se zaveže 
pergament papirom ili celofanom. 

Mjesto kapule može se slagati kapare ili lisnato izrezani 
limun. j 


TUNJ KUHANI Z 


Gornji dio tunja kuha se u osoljenoj vodi s malo ulja, kva- 
sine (octa), komadićem selena, '/2 kapule, malo peršina, neko- 
liko zrna papra, 3—4 lista lovorike. Kuha se na tiho 1 sat, a 
kad je gotovo, ocijedi se i položi na tanjur. Ozgo se stavi 2—3 
lovorova lista, par klinčića, zalije obilatim uljem i ostavi da 
stoji 24 sata. Prije posluživanja poškropi se po tunju limunova 
soka ili malo kvasine (octa). 


PRIPREMANJE TUNJA ZA ZIMU 


Za 5 kg tunja treba 35 dkg soli, vode toliko da riba bude 
pokrivena i 1 čaša kvasine (octa). 

Riba se naslaže u tepsiju i pristavi na vatru da voda pro- 
ključa. Kuha se po prilici 2 sata na sasma laganoj vatri. Zatim 
se izvadi i ostavi na situ 24 sata da se ocijedi i suši, čuvajući 
od muha i prašine: Zatim se očisti od drače, kože, kosti i crnih 
mrljica, koje su nastale od krvi. Komadi se naslažu u staklenu 
posudu širokog grla, stavi par listova lovorike, te par zrna 
papra i nalije finim sirovim maslinovim uljem da pokrije ribu. 
Po ukusu može se dodati između ribe i po koji kapar. Grlo 
posude zaveže se dvostrukim pergament papirom ili celofanom. 

Na ovaj način pripremljen tunj veoma se dobro može oču- 
vati dugo vremena. Tečan je u svako doba, jede se hladan sa 
istim uljem i limunovim sokom. 

Izvanredni su špageti sa ovako pripravljenim tunjom, 

Za 40 dkg špageta dobro se isjecka 10 dkg tunja. Na 6 
žlica ulja od tunja zaprži se žlica sitno isjeckane kapule, 2 kri- 
ške češnjaka, isjeckana peršina, doda isjeckani tunj, žličicu 
konzerve od rajčica s malo vode, sve prokuha 10—15 časaka, 
polije se po špagetima i posluži. 
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MURINE SUŠENE U DIMU (KORČULANSKI SPECIJALITET) 


Veći primjerci murine suše se na dimu, pa kuhaju. Najprije 
se uzduž rasiječe, opere, posoli i natrlja češnjakom i peršinom. 
Tijelo se onda rastegne kao janjeća koža pomoću štapića, pa se 
stavi sušiti na dim, ali kod toga treba biti majstor, kao što su ri- 
bari koji se time bave. Vatra se ne pali običnim drvom, već miri- 
savom mirtom, pistacijom, smričom, planikom i doda malo lovo- 
rike i kadulje. Tako prismuđeno meso murine mirisavim dimom 
bilja, dobiva posebnu aromu. Poslije 14 dana ona se može 
kuhati. Umota se u listove kupusa raštike, doda nešto vode, 
ulja, malo vinske kvasine (octa), češnjaka, kriške limuna, perši- 
na, 2 lista lovorike i '/2 kapule, a sve to prema količini ribe i 
dobro skuha. i začini, 


PUDING OD RIBE 


Uzme se 1% kg ribe, mogu biti cipli, skuše ili koja druga 
vrst ribe. Od ove očisti se, opere i izreže na komadiće, osoli 
i zapapri 1 kg. > 

U zdjeli se miješa 4 žlice finog ulja, 2 cijela jaja, 2 jomada 
u vodi namočenog i ožetog kruha, 1 žlica izribana sira i žlica 
brašna. Sve se ovo dobro izmiješa i nadoda preostalo A kg 
ribe također izrezano na sitne komadiće. Kalup od pudinga 
namaže se mašću ili uljem i pospe mrvicama, te se unutra 
naspe malo smjese, a zatim red ribe, dok se napuni, u zadnjem 
redu opet mora biti smjesa. 

Kalup se poklopi i kuha u pari u kipućoj vodi 1 sat. Prelije 
se raznim uimakom, a najbolji je umak od kapara za ribu. Veo- 
ma je fino i pikantno. Posluži se kao Bag a može se politi 
i majonezom. 


KUHANJE RAKA 


Raci se dobro operu, stave u duboki lonac, ali moraju biti 
živi. Napose se uzavre za 2 kg raka A ltr vode, "s ltr kvasine 
(octa), par zrna papra, dobra šaka soli, par listova lovorike i 1 
cijela kapula. Kad to uzavre, polije se vruće po racima, izmije- 
šaju više puta i pusti se da prokuhaju 10—15 časaka, dok 
sasvim pocrvene. Zatim se ocijede u zdjelu, poliju sa 2-8 žlice 
ulja i doda dosta sitno isjeckana peršina i češnjaka. Izmiješaju 
se, poklope i dobro stresu zdjelom, ostave tako malo vremena, 
a zatim služe." 
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Raci su najbolji od svibnja do listopada, dakle u ljetnim 
mjesecima. Ako raci nisu živi mogu naškoditi. Najbolje se uzdr- 


že u mahovini i koprivi, jer u vodi, ako nije tekuća, lako uginu. 


RACI KUHANI PO SINJSKU 


Rake treba oprati u nekoliko voda. U lonac se stavi 2 kg 
raka s malo crnog vina, da pokrije dno lonca, doda dosta isjec- 
kanog češnjaka te 6 žlica ulja, posoli se i zapapri. 

Kuhaju se poklopljeni uz češće miješanje 10—15 časaka. 


RACI KUHANI PO SINJSKU VINOM 


Opere se 1 kg raka, stavi u lonać, zalije se s čašom vode 
i doda šaka soli. Kad su kuhali 10 časaka, doda se čaša vina, 
zapapri, doda 6 krišaka isjeckanog češnjaka i peršina te 6 žlica 
ulja i ostavi da se prokuha još 5 časaka, a zatim se digne s 
vatre i posluži. 


RACI KUHANI PO SKRADINSKU 


Opere se 1 kg raka, ugrije se 5 žlica ulja i na vruće ulje 
stave raci. Isprže se na sve strane 10 časaka, zatim se uspe 
dobra šaka soli, 6 krišaka isjeckanog češnjaka i peršina i čaša 
dobrog bijelog vina ili kvasine (octa). Kad sve par časaka 
prokuha, mogu se poslužiti. 


RACI KUHANI ZAČINJENI 


Lijepi veliki raci kuhaju se kao obično u malo vode i dosta 
soli. Kad su kuhani, povadi im se meso iz repova i štipaljaka 
te se začini kao jastog uljem, paprom, malo bijele kvasine ili 
limunovim sokom po ukusu. 


ŠKAMPI KUHANI 


Škampi se operu i kuhaju kao »raci po sinjsku« TT po 
receptu »kuhani raci«, a također pravi se i brudet od škampa. 
Dobri su i prženi na ulju sa svom korom. Čim su prženi, izvade 
ge, posole i topli posluže. 


ŠKAMPI SA MAJONEZOM 


Raci se očiste i dobro operu, skuhaju. se za četvrt sata, 
povadi im se meso, te razrijede na dugački tanjur, koji se ukra- 
si listićima peršina ili selena, začini se majonezom ili s jednim 
pikantnim umakom. 
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RAKOVICA (GRANCIGULA) KUHANA 


Lijepi veliki morski raci grancigule operu se četkom i leđi- 
mice stave kuhati u vrlo osoljenu kipuću vodu. Gotovi su kad 
pocrvene t. j. nakon 20 časaka kuhanja. Kad se ohlade, izvadi 
se pomnjivo meso u komadu iz cijelog tijela i kliješta, a da se 
ne pocijepa kora. Meso se isjecka na komadiće, crna, dlakava 
i spužvasta sadržina se odstrani, a žuti sok i koral uzme, a ako 
je mrijesna, pokupe se i jajašca. Meso se stavi u zdjelu, začini 
dobro uljem, paprom, isjeckanim češnjakom i peršinom, a za 
svakog raka i sokom od */» limuna. Sve se dobro promiješa, te 
time napuni kora od raka, stavi na vruću ploču od štednjaka 
ili pod žeravicu da se peče 5—6 časaka. Veoma je ukusno, a 
posluži se kao predjelo u kori. 


RAKOVICA (GRANCIGULA) BOKELJSKI NAČIN 


Grancigula se četkom očisti te kuha leđimice u osoljenoj 
kipućoj vodi 20 časaka. Meso se iz trupa i kliješta pomno izvadi 
a lupina opere. U šerpu stavi se 3—4 žlice ulja i zažuti 1 sitno 
isjeckana kapula, 2 kriške češnjaka i zelenog peršina. Doda se 
meso rakovice i meso jedne pečene, od drača očišćene ribe (lubi- 
na i sl.), prema potrebi nešto u vodi namočena i ožeta kruha, 
par zrna papra i dobro zamiješa. Kad je sve gotovo, doda se 
limunova soka i zatim se time puni kora. Povrh stavi se malo 


izribana sira, malo mrvica te par kapi ulja. Zatim se stavi u. 
pećnicu %& sata da malo požuti. Posluži se u istoj lupini, koja | 


se položi na tanjur, ukrašen zelenom salatom. 


RAKOVICA (GRANCIGULA) ZAČINJENA 


Skuha se rak kako je već navedeno. Izvadi se meso na 
tanjur i začini uljem, paprom i bijelom kvasinom, a po ukusu 
i malo limunova soka. 


JASTOG : KUHAN 


Jastog je najbolji do “/» kg. Jastoga treba odmah pripremiti | 


dok je živ. U duboku veliku posudu stavi se na vatru osoljena 
voda sa */z čaše kvasine. Netom proključa, stavi se unutra jastog. 
Prije kuhanja mora se rep podmotati i svezati uzicom preko 
nogu da ne bi iskočio iz lonca, kad dospije u kipuću vodu. Kuha 
se skoro 1 sat, ako je manji dosta je "/» sata. Da li je gotov, 
kuša se tako, da se odlomi jedna nožica i ako je meso mekano. 
Zatim se pusti ohladiti, meso se izvadi iz ljuske, repa i štipalja- 
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ka. Međutim se u tanjur stavi AA ltr ulja, soli, papra, 4 žlice 
bijele kvasine i sve tuče viljuškom dok postane gusto, te se 
polije po jastogu. Služi se kriškama limuna. 

S jastogom mogu se pomiješati dobro kuhani traci od hobot- 
nice i ako se pomiješa s majonezom, ne razlikuje se od jastoga. 
Posluži se kao predjelo, a tanjur se ukrasi sitnom salatom, 
rotkvicama, tvrdo kuhanim jajima i limunovim kriškama. 


MAJONEZ ZA RIBU 


Kod nas se vrlo malo upotrebljava majonez, jer naš narod . 
najviše voli začin s dobrim uljem, limunovim sokom ili dobrom 
bijelom kvasinom (octom). Dobar i jednostavan majonez pravi 
se: Od 1 žlice juhe ili mlake vode, 1 sirovog žumanca, 1 žlice 
dobra ulja i 1 žlice kvasine (octa). Sve se ovo dobro izmiješa, 
na pari tuče dok postane gusto, pa se služi uz ribu. Da majonez 
bolje uspije, doda se, kad je već tvrd i žličicu vruće vode ili 
kvasine (octa), dobro miješa, jer se onda žumance i ulje još bolje 
vežu. : 

MAJONEZ NA DRUGI NAČIN 


Napravi se majonez od 3 žumanca i 3 del ulja. Miješaju se 
sirovi žumanci i dolijeva kap po kap ulja, malo soli i papra. 
Kad se potroši ulje, doda se procijeđeni sok od 1 limuna (na 
svako žumance ži limuna). Po ukusu doda se malo bijele kva- 
sine (octa), gorušice (senfa) da bude pikantan. Ulje mora biti 
maslinovo, bez mirisa i kiseline, a jaja svježa. 


MAJONEZ S RIBOM 


““eJedna kuhana riba, očišćena od drača i kože, prilično se 


isjec! aha male komadiće, pomiješa se s gotovim majonezom. 
Garnira Se disnato izrezanim limunom, zelenim peršinom i 
kaparama. 


BRUDETI I MARINADE (SAVURA) 


BRUDET PO RIBARSKU 


Naši ribari kuhaju obično brudet od više vrsta riba i to od 
onih riba, koje su im pri ruci, zato nisu kod njih određene baš 
naročite vrste riba. Kuhaju obično u zemljanoj posudi, jer 
tvrde da je brudet najbolji i najtečniji u takvoj posudi. 
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Stave najednom obilato ulja, kapule, češnjaka, soli, papra, 
rajčica i ribu. Ribu pokriju do vrha hladnom vodom ili ako su 
uz more, naliju morem. Ostave sve to da polako kuha, dok voda 
dosta ne izvrije. 


Treba istaći da se kod ribarskog »brujeta« ništa ne prži . 


u početku, niti kapula na ulju, niti riba na kapuli i ulju, a ne 
dodaje se ni kvasina, više puta ni voda. 


Ribari također običavaju, kad ne ulove ribu, skuhati bru- 
det od morskih kamenčića (plivačica) i doliti morem. Kad je 
kuhano, naslažu u zdjelu kriške kruha i ozgo poliju kuhani sok. 
Ima fini okus: Kamenčići su puni planktona, bogati bjelanče- 
vinama. 


BRUDET PO BOKELJSKU 


Očisti se i opere 1 kg ribe. U A Itr ulja zažuti se 3 velike 
lisnato izrezane kapule. Kada kapula porumeni, doda se 5—6 
kriška češnjaka, malo isjeckana peršina i žlicu brašna da se 
užuti, zalije se žlicom vruće vode i čašom bijelog vina, doda 
5—6 prognječenih rajčica ili žličicu konzerve, 2 lista lovorike i 
malo tučenog papra. Sve ovo mora da dobro kuha pola sata. 
Zatim se sve procijedi, složi se unutra riba i neka kuha na laga- 
noj vatri 1 sat. Obično se kuhaju lignje, koje se prethodno 
isprže na ulju. i 


. BRUDET OD LOSTURA PO RIBARSKU 


Oko 20 komada lostura dobro se očisti, povadi se ono crno 
među mesom, što zovu naši ribari papar, dobro pregleda, jer 
se nađe po koji crvić. Takozvani papar neukusan je i pušta 
gorčilo. Opere se u više voda ili pod točkom te dobro kroz 
rešeto ocijedi, da se pijesak i sluz, koju sadrže u sebi, dobro 
odstrani. 

Na A ltr ulja zaprži se 1 srednja kapula sitno izrezana, 
doda se 5—6 kriška češnjaka, peršina, oprane izrezane losture 
malo isprži, osoli, te se češće dolijeva s malo vode i nadoda 
konzerve od rajčica. Pusti se da pirja na tihoj vatri jedan sat, 
jer je njihovo meso dosta tvrdo. Pri koncu doda se par žlica 
kvasine, a ako se stavi mjesto konzerve 5—6 rajčica, onda se 
kvasina ne dodaje. 


Losture je dobro prije priređivanja prokuhati u moru. 
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BAKALAR NA BRUDET 


Bakalar se pomoči dan ili dva prije nego se ima pripre- 
mati. Zatim se ostruže, izreže na male komade, izvade drače 
i kosti, U šerpu se stavi ulja (na 50 dkg namočenog bakalara 
obilata A ltr ulja), zažuti se 1 oveća lisnato izrezana kapula i 
doda bakalar. Kad se malo ispržio na sve strane, odstrani se s 
vatre i reda red bakalara, papra, soli, sitno isjeckanog peršina 
i češnjaka, a red lisnato izrezanih krumpira, dok se sve ne 
izreda. Nalije se toliko vode da je pokriveno i doda 1 žličica 
rastopljene konzerve od rajčica i tako pusti da par puta naglo 
prokuha, pa onda na laganoj vatri otkriveno da kuha jedan i pol 
do dva sata. Bakalar dobije osobiti okus, ako se u kuhanju 
doda žlica meda, jer mu oduzme jačinu i riblju slanost i učini 
ga mekanijim. Bakalar se ne smije miješati žlicom, nego se 
trese posudom za vrijeme kuhanja. Najbolji je bakalar, kad 
počiva barem pola sata prije nego što se počne jesti. Ako se 
bakalar kuha sa suvicama (suhim grožđem), onda se ne kuhaju 
krumpiri s bakalarom, nego se napola kuhanom bakalaru uspe 


dobra šaka grožđica (suvica), a to prema ukusu i želji. Boljeg | 


je okusa ako se kuha u zemljanoj posudi. 
U doba graška doda se bakalaru po volji mjesto krumpira 
20 dkg očišćenog graška ili boba. 


RIBA RAZNA NA BRUDET 


Najbolji je brudet od više vrsta riba kao: škarpina, grdo- 
bina, komada zubaca, lubina, šarga, kovača, jegulje, ugora i 
tunja. Veću ribu razrežemo na komađe, a manju u komadu kao: 
kanjce, škarpuniće, jegulje i ostalo. Navedene ribe daju veoma 
tečan brudet. Za 1 kg ribe stavi se '/s ltr ulja i blijedo zaprži 
1 lisnato izrezana kapula, tada se u tome lagano užuti riba i 
doda isjećkana češnjaka, peršina, soli'i papra, te žličica kon- 
zerve, a u vrijeme rajčica mjesto konzerve, par komada rajčica. 
Dolije se vode da riba bude pokrivena, malo prokuha, zatim 
se doda kvasine (octa) po ukusu i pusti da još kuha 1'/»2 sat 
na laganoj vatri. Za vrijeme kuhanja, brudet se ne smije žlicom 
miješati, već katkada posudom potresti, tako da ostane sve kako 
smo u posudu složili. 

UGOR ILI JEGULJA NA BRUDET 
Jegulja se opere u više voda, očisti i reže na male koma- 


diće. Ugori imaju masno meso, osobito oni iz Vranskog jezera 
i Neretve. Ugor ima u mesu mnogo drača. 
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Uzme se vrlo malo ulja, 2—3 žlice na 1 kg ribe. Blijedo se 
zažuti 1 lisnato izrezana kapula, doda ugor, koji se također 
malo zaprži sa svih strana. Odstrani se s vatre, pa doda neko- 
liko listova peršina i 8—4 kriške isjeckana češnjaka, posoli, 
zapapri i doda žličica konzerve, a u doba rajčica 2—-3 mesnate 
rajčice, te par žlica kvasine (octa) i vode da riba bude pokri- 
vena, Ovo se ostavi da naglo provrije, pa se pusti još 1“/» sat 
kuhati na sasvim laganoj vatri. Ako je premasno, oduzme se 
mast. Najbolje je s ovim sokom služiti tvrdo kuhanu puru ili 
politi kuhanu blitvu. 


GRDOBINA NA BRUDET 


Najbolji je brudet za sladokusce od grdobine, jer je njezin 
sok vrlo ukusan i tečan te veoma prikladan za polijevanje tvrdo 
kuhane pure. 

Grdobina se očisti, odreže rep, peraja i bodljikava gubica 
a ostalo razreže u komade. 

U šerpi zaprži se na 6 žlica ulja 1 sitno isjeckana kapula, 
2 kriške isjeckana češnjaka i malo isjeckana peršina, doda 
2—3 protisnute rajčice. žličica konzerve od rajčica, pa ostavi 
da sve malo propirja. Tada se doda riba i ostavi da malo u suho 
žuti, zatim dolije voda da riba bude pokrivena, osoli i zapapri 
i dalje kuha na laganoj vatri pokriveno po prilici 1 sat. Ne smije 
se žlicom miješati, nego posudom tresti. Po volji stavi se i malo 
kvasine (octa). 


MURINA (MRINA) NA BRUDET ' 


Najprije se 1 kg murine mlade uzduž rasiječe, opere i 
razreže u komade. U vruće “/s ltr ulja stavi se 6 krišaka sitno 
isjeckana češnjaka i malo peršina da zažuti, pa doda riba da 
također zažuti. 

Napose se skuha u pofrigu s malo kapule sitnu ribicu (sipice 
ili lignjice), te se ovaj sok procijedi kroz sito i polije po zažuče- 
noj murini, osoli se, zapapri, doda malo vode i kuha otkriveno 
1 sat. Kad uvrije četvrtina soka, doda se po osobi žlica kvasine 
i soka od rajčica i pusti da još malo prokuha. Brudet se ne 
miješa, nego se trese posudom. 


PASTRVA NA BRUDET 


Lijepe masne pastrve očiste se, operu i razrežu na komade. 
Za 1 kg ribe užuti se na 8 žlica ulja 1 izrezana kapula, doda se 
riba, pospe s 5 krišaka isjeckana češnjaka i malo isjeckana 
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peršina, osoli, zapapri te doda žličica konzerve od rajčica ili 
soka od svježih rajčica i malo vode. Treba da naglo prokuha 
a onda doda 1—2 žlice kvasine (octa) i dalje na laganoj vatri 
kuha. Za vrijeme kuhanja treba posudu više puta stresti. Ova- 
kav brudet osobito je ukusan ako se jede hladan. Kad je riba 
gotova, onda se na dno zdjele polože kriške tanko izrezanog 


kruha i na ovo izlije vrući brudet i pusti ohladiti.  - 


ŠARAN PAPRIKAŠ 


Šaran se očisti, izvadi utroba, škrge, odrežu peraje i gorki 
zub. Razreže se na široke komade, prema veličini ribe. Zatim 
se na ulju isprži 1—2 izrezane kapule, doda 2 žlice paprike, 
ovo zalije sa !/» čaše vode i poklopljeno pirja, dolijeva se povre- 
meno vodom. Kad je dobro propirjalo, stavi se unutra riba, 
osoli i pokriveno pirja te doda još žličica konzerve od rajčica 
i dolije vodom da riba bude pokrivena. Za vrijeme kuhanja 
mora se više puta posudom stresti. Kad je šaran kuhan, složi se 
na dugački tanjur, po mogućnosti da komadi sačinjavaju cjelinu, 
a preko ribe procijedi se sok u kojem je riba pirjala. . 


ŽABE NA BRUDET 


Žabe se očiste, operu i slože u šerpu s malo isjeckanog 
češnjaka i peršina, papra, soli i dosta ulja, žličica konzerve od 
rajčica te malo kapule a ništa vode. Ako je u doba rajčica, onda 
se par njih napose užuti pa stave žabe. Pusti se kuhati na 


laganoj vatri 20 časaka. 


ŽABE S RAJČICAMA NA BRUDET“ 


Žabe se očiste i operu. Na 50 dkg žaba blijedo se užuti 1 
mala kapula na 4 žlice ulja, te naslaže red žaba, red isjeckana 
peršina i češnjaka, soli, papra i sok od */z limuna. Ogule se 
3—4 rajčice, izrežu i stave povrh. Žabe se kuhaju u vlastitom 
soku, bez vode, po prilici 20 časaka. Mogu se poslužiti i hladne. 


ŽABE U SOKU OD RAJČICA 


Stavi se u šerpu 6 žlica ulja, malo izrezane kapule, peršina, 
soli, papra, 3 kriške isjeckana češnjaka, 2—3 mesnate izrezane 
rajčice i “/» žličice konzerve. Sve se ovo pirja na tiho * sata. 
Kad je prokuhalo, sve se procijedi. Žabe se (50 dkg) slože u 
šerpu, poliju procijeđenim sokom te pusti da na tiho kuhaju 
20 časaka. Na dnu zdjele položi se 2 tanke kriške prepečena 
kruha, preko koga se brudet prelije i ostavi da se ohladi. 
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PLAVICA (LOKARDA) NA BRUDET PO RIBARSKU 


Plavice se očiste, operu i razrežu na komade. Za I kg ribe 
stavi se */s Itr ulja na kojem se zaprže 2 kriške isjeckana češnja- 
ka, doda soli, papra, nekoliko izrezanih rajčica ili konzerve od 
rajčica, doda riba, stavi malo vode i pusti da kuha pola do jedan 
sat u tom soku, pa posluži isjeckanim peršinom. 


RACI NA BRUDET 
' Za 1 kg raka stavi se u šerpu 4 žlice ulja, 4 kriške isjeckana 
češnjaka i peršina, te malo soli. Kod ulje zavrući, stave se 


raci i puste 15 časaka da podušeni prokuhaju, doda se malo 
papra. Služe se topli. 


RACI S KRUMPIROM NA BRUDET 


Dobro se opere 1 kg raka, oguli se 50 dkg krumpira, opere ' 


i lisnato izreže. U tepsiju se stavi “/s Itr ulja, red raka, soli, 
papra, isjeckana peršina, češnjaka i red krumpira, tako dok se 
sve izreda. Nalije se vrlo malo vode, doda 3 žlice kvasine (octa). 
Pusti se da poklopljeno kuha na tihoj vatri '/z sata. Posluži se 
skupa složeno u zdjelu. 


' 


PRSTACI I KUĆICE NA BRUDET 


Školjke su najbolje u veljači i onda ih ima najviše, zato 
se tada najviše i love. Školjke se dobro operu u wiše voda da se 
odstrani mulj i pijesak. Za 1 kg školjaka užuti se na 8 žlica 
ulja 3 kriške češnjaka, malo isjeckana peršina i papra, te se 
u ovo saspu školjke, doda "/z čaše bijelog vina i pusti da proku- 
haju 10—15 časaka. 


MARINADA (SAVURA) ZA RAZNU RIBU 


Za 3 kg ribe uzme se */: ltr dobre kvasine, */a Itr vode, 4 
kocke šećera, isjeckanu glavicu češnjaka, 4 lista lovonike, 10 
zrna bijelog papra, 1 limunovu isjeckanu koricu, grančicu ruž- 
marina i soli do potrebe. Ugrije se “/2 litre ulja i sve skupa doda 
i zajedno dobro provrije 15 časaka. Zatim se povuče s vatre 
i ohlađeno polije po ribi, koju se ranije popržilo na ulju ili 
ispeklo na gradele i složilo u zdjelu. 

A Ovako pripremljena riba u marinadi može da traje više 
ana. 
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SRDELA, SKUŠA I PLAVICA MARINIRANA (U SAVURI) 


Velike, lijepe srdele, skuše ili plavice (lokarde), očiste se, 
operu i posuše, malo osole i zabrašne, pa tako puste neko vri- 
jeme da stoje, zatim se prže u vrućem ulju. Popržene naslažu 
se na tanjur i poliju savurom. 

Na 1 kg ribe, uzme se obilata *& ltr ulja, na polovicu toga 
kvasine i isto toliko vode, par listova peršina, nekoliko listića 
ružmarina i 5—6 zrna papra. Sve se ovo prokuha na tiho po 
prilici 10 časaka i vruće polije po ribi. Stavi se na hladno 
mjesto i traje više dana. Posluži se s kriškama limuna. 


SRDELE MARINIRANE (U SAVURI) 


Očisti se pomno 1 kg svježih srdela, izvadi im se utroba, 
odreže glava i obrišu čistom krpom, jer se ne peru. Provaljaju 
se u ulju, soli i papru, te se peku na užarenim gradelama. Peče- 
ne poredaju se na tanjur ili u zdjelu i to tako da stoji glava 
uz rep, pa se poliju slijedećim: 

Uzavre se A ltr dobrog ulja, */s ltr dobre kvasine, 3 kriške 
isjedkanog češnjaka i peršina, koricu od %& limuna, kocku šećera 
i par listića ružmarina. i 

Dobre su za jelo tek poslije 2—3 dana, a mogu trajati i 
više dana. 


SRDELE PRŽENE MARINIRANE 


Velike srdele operu se, obrišu i odstrani se glava. Prova- 
ljaju se u brašnu i tako ostave '/z sata. Zatim se prže na obilatom 
ulju i naslažu u zdjelu, pa osole. 

* Uzavre se slijedeći začin i polije po ribi: Za 1 kg ribe uzme 
se A Itr dobrog ulja, */s ltr dobre kvasine, 2 kocke šećera, per- 
šina, 4—5 isjeckanih krišaka češnjaka, ružmarina i malo papra. 

Obično se napravi ujutro za večer, a još je bolje za slijedeći 
dan, jer se posluži hladno. Na ovaj način prave se i skuše. 

Vrlo su ukusne i srdele pripremljene ma ovaj način: Očisti 
se i opere 50 dkg srdela, odstrani glave. Naslaže se jedna uz 
drugu u šerpu. Isjecka se kora od *& limuna i pospe po ribi, 
par zrna papra, osoli, te polije */s ltr ulja i sokom od 2 limuna. 
Odkad prokuha kuha se dalje 10.—15 časaka. Posluži se hladno. 
Ovako pripremljene mogu trajati dobre i ukusne više dana. 
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SRDELE NADJEVENE 


Velike, svježe srdele očiste, se, operu, te im se odstrani gla- 
vai drača po sredini. Svaku rastvorenu srdelu puni se slije- 
dećim nadjevom: Izriba se 10 dkg dobrog sira (prema količini 


ribe), isjecka se nekoliko krišaka češnjaka i zelenog peršina, . 


malo papra, soli i mrvica kruha, te sve polije s malo ulja i sve 
izmiješa, napune srdele, koje se saviju od repa prema glavi. 
Ovako savijene slože se u šerpu, poliju ugrijanim uljem, pospu 
isjeckanim peršinom, lisnato izrezanom kapulom i peku u pećni- 
ae sata uz češće dolijevanje, ako je potrebno malo pomalo 
vode. 


SRDELE NADJEVENE NA DRUGI NAČIN 


Srdele se očiste, odstrani glava, rastvori s trbušne strane, 
povadi drača i obrišu jer se ne peru. 

Učini se nadjev od isjeckanmog' peršina i češnjaka, malo 
mrvica, soli i ulja, te papra, pa se namaže u sredini riba, spoje 
se dvije i dvije i pričvrste čačkalicom, provalja u brašno i prži 
na vrućem ulju. Mogu se peći i na žaru, ali se onda ne prova- 
ljaju u brašno, nego se mažu uljem. Prije posluživanja izvade 
se čačkalice. 

Na ovaj način priređene, izvrsne sui skuše, a služe se uz 
zelenu salatu ili salatu od cikle ili umaku od rajčica. 


SKUŠE I SRDELE MARINIRANE 


Skuše se očiste, operu i razrežu uzduž po polovici, te im 
se odstrani drača i glava, zatim se zabrašnjene isprže na ulju, 
osole i naslažu jedna uz drugu u duboku zdjelu. 

s Srdele se također očiste, odrežu im se glave, operu, zabra- 
šne i prže u cijelom komadu. Kad su ispržene, ocijede se od 
ulja i slažu povrh skuša, te se sve skupa polije slijedećom 
marinadom (savurom): - 

4 Uzavre se za 1 kg ribe AA ltr kvasine (octa), “A ltr ulja, 
/s ltr vode, 2 lista lovorike, malo ružmarina, 2 kriške isjeckana 
češnjaka, “/z lisnato izrezane kapule i nekoliko zrna papra. Kad 
je ovo sve prokuhalo 10—15 časaka, pusti se ohladiti i hladno 
polis po- ribi, te ostavi 1—2 dana, a zatim se posluži uz kuhani 

elj. 
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PEČENA RIBA MARINIRANA 


Skuše, srdele, tunj, polanda i t. d. najprije se ispeče na 
gradelama, zatim se za 1 kg ribe na “4 ltr ulja isprži 1 mala 
lisnato izrezana kapula, jedna mrkva, malo selena i peršina, 
2 kriške češnjaka, par zrna papra, malo ružmarina i list lovo- 
rike. Ovo treba sve da uzavre, te se tada nadoda par žlica kva- 
sine i vruće polije po ribi. Ovako pripremljena riba može se 
uzdržati ukusna i sočna nekoliko dana. Hladna se posluži s 
limunovim sokom i kriškama limuna. 


PRŽENA RIBA MARINIRANA 


Bilo koju ribu isprži se na ulju da bude dobro ispržena. 
Zatim se na istom ulju zaprži 2 lisnato izrezane kapule (za 75 
dkg ribe), doda 5—6 krišaka isjeckana češnjaka i sasma sitno 
isjeckanog peršina da se ne primijeti. Sve se to odmah zalije 
s čašom vode i pola čaše dobre vinske kvasine i doda nekoliko 
zrna papra. Sve mora da prokuha 15 časaka, a zatim se pusti 
ohladiti. Naslaže se na tanjur ohlađenu ribu i polije ohlađenim 
sokom. 


PLAVICE (LOKARDE) MARINIRANE 


Očisti se 1 kg lokarda, odreže glava i riba uzduž raspolovi, 
povadi drača i kosti. Peče se na ugrijanim gradelama, zapapri 
se, goli i maže uljem tokom pečenja. Ribu pečenu složi se u 
zdjelu. Zatim se uzavre žA ltr ulja, * ltr dobre kvasine, “ls ltr 
vode, 2 lisnato narezane mlade kapule, malo isjeckana peršina, 


6 kriška sasma sitno isjeckanog češnjaka, sve se prokuha 10 


časaka i polije po ribi. Pusti se sve ohladiti do večeri ili do 
sutradan pa posluži kao hladno jelo. 


PLAVICA (LOKARDA) U SOKU 


Plavice se očiste, odstrani glava, operu i malo posuše. Tada 
se svaka raspolovi uzduž, povadi drača, osoli i provalja u bra- 
šnu, pa pusti da se malo prosuši, prži se na obilatom ulju. Kad 
su gotove, poredaju se na tanjur. U onom već prženom ulju 
zaprži se malo češnjaka, peršina i za 1 kg ribe */s ltr kvasine, 
te se sve to vruće polije povrh ribe i ostavi da stoji nekoliko 
sati. Ukusnije su kad su pripravljene u podne za večeru. 
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SKUŠE S RAJČICAMA 


Očisti se i obriše čistom krpom 1 kg skuša, osole se i papre, 
provaljaju u ulju i peku na dobro ugrijanim gradelama. Među- 
vremeno stavi se u šerpu * ltr ulja, 5 krišaka isjeeckanog češnja- 
ka, malo isjeckana peršina i 50 dkg izrezanih rajčica. Kad je 
ovo sve prokuhalo '/2 sata, procijedi se sok. Ribu se po duljini 
raspolovi i pomno očisti od drača i suvišne kožice, složi u šerpu, 
polije po njoj procijeđeni sok te pusti na tiho da kuha još pola 
sata i posluži. : 


.TUNJ S RAJČICAMA 
U šerpu se stavi 6 žlica ulja, malo isjeckana češnjaka i 
pusti da zažuti. U ovo se poreda 50 dkg tunjevine, soli, papra 
i 30 dkg svježih rajčica, te malo isjeckana peršina, da sve skupa 
kuha. Može se dodati i malo tople vode da bude više soka. ' 
.. TUNJ NA BRUDET 


Na široke odreske nareže se 1 kg tunja, malo se posoli 


i isprži na 6 žlica ulja. Pržene komade izvadi se, a u isto ulje 


stavi se 1 sitno isjeckana kapula da lagano porumeni, doda 
isjeckanog češnjaka i peršina, te 1 kg na kolute izrezanih 
rajčica. Sve se ovo dobro propirja i stavi isprženi tunj da još 
lagano kuha 1 sat. 


TUNJ S RAJČICAMA PIRJAN 


đ Osole se i zabrašne lijepe kriške tunja od 1 kg ribe. U 
šerpu se stavi 6 žlica ulja i naglo se riba prži na obje strane. 
Zatim se oguli i nareže "2 kg rajčica, stavi povrh tunja i sve 
skupa pirja 1 sat, češće tresući posudom da se ne pripali. 


TUNJ KAO PAŠTICADA 


Za 1 kg tunja stavi se u šerpu A ltr ulja. Tunj razrezan 
na komade naslaže se unutra i poprži na obje strane. Ozgo se 
pospe 5 krišaka isjeckana češnjaka, 4 klinčića, osoli i zapapri, 
te zalije čašicom kvasine (octa) i višekratno dolijeva čašom 
dobrog crnog vina. Do potrebe dolije se i vode da riba kuha 
u soku 1 sat. Ako se dolijeva vinom, doda se i 2 kocke šećera. 
Mjesto vina ukusnije je pri koncu zaliti sa “/» čaše prošeka. 
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PALAMIDA (POLANDA) U TEPSIJI 


Očisti se 1 kg palamide i izreže na lijepe kriške, te naslažu 
u tepsiju jedna do druge, ozgo pospe isjeckanom limunovom 
korom, 2 kriške isjeckana češnjaka, malo isjeckana peršina, 
osoli, zapapri i polije obilatom A ltr ulja. Peče se u.pećnici ili 
na štednjaku. Riba se tokom pečenja okreće u tepsiji više puta 
da se dobro zlatožuto ispeče. Malo prije nego je gotova, zalije 
se čašicom kvasine (octa) i odmah služi uz krumpirovu salatu. 


POLPETE OD BAKALARA 


Namočeni se bakalar očisti, opere, prokuha, odstrani drača 
i samelje na stroju za meso. Doda se još 1 pečena samljevena 
riba (skuša, cipal). Na 50 dkg namočena 'bakalara, doda se u 
smjesu 4 isjeckane slane srdele, komad pupe od kruha namo- 
čena u mlijeku ili vodi, 2—3 tučena jaja, malo sitno isjeckane 
kapule ispržene na malo ulja, te malo isjeckana peršina, papra 
i goli po ukusu. Sve se to dobro izmiješa i kalupi u male loptice, 
koje se provaljaju u oštrom brašnu. 

U šerpu se stavi '/s ltr ulja, naslažu loptice i provaljaju u 
vrućem ulju na sve strane. Zatim se doliju sokom od rajčica, 
puste da na tiho poklopljeno prokuhaju '/» sata. 

Mogu se poslužiti uz tvrdo kuhanu puru. 

Od ove mase mogu se napraviti i popečci, koji se umoče 
u brašno, tučeno jaje i mrvice. Prže se u vrućem ulju a posluže 
uz salatu ili umaku od kapara. . 


POLPETE OD RIBE 


.Ispeče se 50 dkg ribe (skuša, cipli i sl.). Za vrijeme pečenja 
osoli se, zapapri i polije uljem. Pečena riba očisti se od drača 
i kostiju, te isjecka na sitno. Razmuti se 8 dkg brašna u malo 
mlijeka da bude gusto, pa doda ribi. Zatim se isprži na malo 
ulja sitno isjeckana kapula, ohladi i doda ribi, 1—2 jaja, isjecka- 
na peršina i češnjaka, 2 očišćene, oprane, sitno isjeckane slane 
srdele, te 2—3 žlice mrvica. Sve se dobro izmiješa, kalupe se 
hljepčići, provaljaju u prosijane mrvice i prže na ulju. Služe 
ge uz zelenu salatu. 

Na isti način prave se i polpete od sipe. 
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RIBA PRŽENA 


JEGULJE PRŽENE 


Jegulje se uzduž trbušne strane prerežu i povadi im se 
ona žilica, koja izgleda kao duguljasti crv. Tada se izreže na 
duguljaste komade, koji se ostave malo u soli. Zatim se pro- 
valjaju u brašno i prže na obilato ulja. Poslužuju se s kriškama 
limuna. 

Jegulja je veoma ukusna, ako se prije prženja pospe sitno 
isjeckanim peršinom i mrvicama, pa poškropi bijelim vinom. 
Prži se na obje strane u obilato ulja i posluži s ploškama 
rezanog limuna. ' 

Riba se ne smije pržiti u prevrućem ulju, jer se uništavaju 
vitamini, a nadoknađuju se upotrebom limunova soka. 


JEGULJE PRŽENE NA DRUGI NAČIN 


Jegulju treba najprije očistiti i odstraniti onu duguljastu 
žilicu. Tada se razreže na duguljaste komade, opere u više voda 
i ocijedi na rešetu. Kad se malo prosuši, osoli se i provalja u 
brašnu, pa se prži u vrućem ulju. Kad se poprži, posluži se 
toplo s limunovim sokom. 


MURINA PRŽENA 


Mlade murine rasjeku se uzduž, operu i izrežu na komade, 
osole i puste tako 1 sat. Zatim se provaljaju u brašnu i prže u 
še . 2 . . . . 
: vrućem ulju. Posluže se salatom i poprskaju limunovim sokom. 


MALE RIBICE PRŽENE 


Male ribe se očiste i operu, te se prije prženja moče 1 sat 
u osoljenoj vodi ili mlijeku. Osuše se, provaljaju u brašno i 
prže u obilato vrućeg ulja. Sole se prije nego se poslužuju. Veća 
riba ili pak komadi riba prže se na umjerenoj vatri. Može se 
i zabrašnjenu malo veću uzeti za rep, uroniti u hladnu vodu, 
zatim odmah u vruće ulje da se prži, soli se kad je gotova a 
posluži se uz zelenu salatu. Prije nego se riba prži mora biti 
potpuno suha, a zabrašni se u zadnji čas. Posluži se s limunovim 
sokom. 
jA Ulje od pržene ribe ne može se upotrebiti za druge namir- 
nice, 
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LIGNJE PRŽENE 


Lignje se očiste, izvadi ona prozirna kost po sredini trupa 
i puce po sredini trakova. Operu se dobro i razrežu na rezance, 
puste malo prosušiti, zatim se provaljaju u brašnu i prže u 
obilato ulja. Ne smiju se previše ispržiti, a služe se odmah tople, 
jer inače meso otvrdne. Osole se kad su popržene, a služe se' 
uz zelenu salatu. Ako su lignje starije, prije se malo prokuhaju 
u vodi a zatim se prže na ulju. Na isti način priređuju se i sipe. 


SRDELE PRŽENE 


Srdele se dobro očiste, odstranu im se glave i obrišu. Pri- 
je nego se imaju pržiti, provaljaju se u brašnu i ostave tako 
pola sata. Prže se u vrućem ulju a posluže se na tanjuru 
okruženu salatom te limunom. 


TRLJE PRŽENE 


Manjim trljama se očiste samo škrge, a ne vadi se drobove, 
obrišu čistom krpom i provaljaju u brašnu. Prže se u vrućem 
ulju, pržene osole i posluže uz zelenu salatu, kuhanu cvjetaču 
ili limun. 

PRŽENI OSLIĆ (MOL) 


Manji oslići (moli) očiste se, obrišu i provaljaju u brašnu, 
te prže u vrućem ulju i služe s limunovim kriškama. 

Veći oslići (moli) se raspolove, izvadi kost, razrežu se na 
komade i prže, a posluže se također s limunom. Mogu se pržiti 


“i omrvičeni. 


GIRICE, LIGNJICE, KANJCI i t. d. PRŽENI 


Sve male ribe običavaju se kod nas pržiti u ulju. Riba se 
očisti od ljusaka, izvadi utroba i odstrani glava, a lignjicama se 
oduzme ona prozirna kost i puce među trakovima, te se operu 
i posuše. Prije prženja riba se osoli. Poslije pola sata sol se 
otrese, riba zabrašni i tako ostavi neko vrijeme. Prži se u vru- 
ćem ulju na obje strane. Sitna riba vrlo je ukusna a služi se 
uz običnu salatu. : 

Ako su velike lignje i sipe, tada se prokuhaju u osoljenoj 
vodi, razrežu na komade, zabrašne i prže u vrućem ulju. 
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PASTRVA PRŽENA 


. Manje pastrve se očiste, operu i dobro zabrašne, prže u 
vrućem ulju i služe uz salatu. Ako su veće, onda se razrežu 
na komade i ostave !/z sata prije prženja u soli. Učini se tijesto 
kao za palačinke, te se u ovo pastrva umoči i prži u vrućem 
ulju. 

BAKALAR PRŽENI 


Namočeni bakalar uzavre se u samoj vodi, soli se, ocijedi, 
očisti od kosti i reže na lijepe komade. Napose se napravi od 
jaja i brašna tijesto kao za palačinke, te se svaki komad u to 
umoči i prži u vrućem ulju. Treba da se zlatožuto isprži na obje 
strane. Posluži se umakom od rajčica ili umakom od slanih 
srdela i kapara. 


JETRA I IKRE OD RIBE PRŽENA 


Jetra osobito od oslića i ikre od ribe provaljaju se u brašnu 
ti prže na ulju a mogu se i peći u pećnici. Osoli se, zapapri, 
služi s limunovim sokom. 


OSLIČ (MOL) PRŽEN OMRVIČEN 


Oveći oslić (mol) očisti se, opere, razreže uzduž, povadi kost 
i razreže na veće komade, te provalja u brašnu, tučenom jaju, 
pa u mrvicama, te prži na obilato vrućem ulju. Posluži se s 
limunovim sokom, salatom ili kojim drugim kuhanim zelenjem. 


SRDELE PRŽENE OMRVIČENE 


Srdele se očiste, odstrane im se glave i uzduž hrpta rastvo- 
re, odstrani hrptena kost i utroba. Zabrašne se, umoče u tučeno 
jaje u koje se doda malo soli, žlica mlijeka i žlica ulja, te pro- 
valjaju u mrvice i prže u vrućem ulju dok zažute. Posluže se 
salatom ili s umakom od rajčica. Vrlo su ukusne i lagane. 

Na isti način mogu se pržiti skuše i raža. 


OSLICČ (MOL) PRŽEN U TIJESTU 


Oslić (mol) se očisti, opere, raspolovi po duljini i povadi 
drača. Napravi se tijesto za prženje ribe (str. 98). Umoči riba 


i prži na ulju, te posluži uz salatu ili koju drugu pikantnu- 


umaku, 
Na ovaj način vrlo su dobre skuše i srdele. 
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RIBA PRŽENA OMRVIČENA 


Na ovaj se način najviše priprema mesnata riba (pas, mačka, 
oslić, zubatac, pagar, lubin i raža). Ribe se operu i režu na kri- 
ške, malo osole i puste da odležu '/ž sata u limunovu soku. Za 
50 dkg ribe uzme se 1 jaje. Riba se provalja u brašnu, zamoči 
u tučeno jaje, te u sitne mrvice, dobro se istrese i prži na 
obilato vrućem ulju. Posluži se s limunovim kriškama i salatom 
ili limunovim umakom. 


ŽABE PRŽENE 


Žabe se očiste, povade im se one sitne žilice među nogama 
i po sredini trupa, operu, ocijede, skupa priklope i osole. Prže 
se samo butići kao i ostala omrvičena riba. Posluže se salatom 
ili limunovim sokom. Čim su ispržene, pospu se isjeckanim 
peršinom. Da budu rahlije, u tučeno jaje doda se žličica mlijeka 
i žličica ulja. Trup žaba priredi se na brudet. 


ŽABE PRŽENE U TIJESTU 


Za 50 dkg žaba uzme se 1 dobro tučeno jaje, doda 10—12 
dkg brašna, malo soli i vode da tijesto bude rijetko t. j. kaplje- 
vito. U tijesto se umoče žabe s obje strane i prže u vrućem ulju. 

Bolje je žabu prije lagano zabrašniti, da se tijesto bolje 
primi i da ne ispada kod prženja. 


LIST MORSKI PRŽEN (ŠVOJA) 


Mali morski list prži se isto tako u tijestu kao i žabe. To 
je vrlo lagana riba, koja se preporuča bolesnicima. Ako je velik, 
reže se na dva dijela i svaki pojedini prži. 


LIST (SVOJA) PRŽEN OMRVIČEN 


Očisti se, opere, prereže uzduž hrptenjače, povadi drača, 
namaže limunovim sokom i ostavi pola sata stajati. Zatim se 
prži kao omrvičena riba. Posluži se salatom. Za jelo je odličan 
i spada radi izvrsnog okusa i hranjivosti među prvorazrednu 
ribu. 


ŠKAMPI PRŽENI 


Odstrani se koru s repa škampa. Očišćene repove provalja 
se u bijelom brašnu, u tučenom osoljenom jaju, te u mrvicama 
i prži na vrućem ulju. Čim su prženi, poredaju se na tanjur 


.i toplo posluže s umakom od kapara ili limuna. 
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TIJESTO ZA PRŽENJE (PAŠTETA) 


Za meso ili ribu za 4 osobe uzme se 12 dkg brašna, 2 dcl 
tople vode, 2 žlice ulja, tučeni snijeg od 1 bjelanca i malo soli. 

U zdjelu prosije se brašno, doda odmah sva topla voda i 
tuče se odmah sa šibom za snijeg. Mjesto vode može se staviti 
mlijeko ili bijelo vino. Kad je tijesto tučeno, doda se sol i ulje, 
pokrije čistim ubrusom i ostavi da počiva jedan sat i pri koncu 
doda se snijeg od 1 bjelanca. U smjesu se može dodati i malo 
kvasca. 


RIBA PEČENA 


TRLJE PEČENE 


Najprije se riba očisti i obriše, premaže s limunovim sokom, 
pa provalja u ulju, posoli i zapapri. Tada se stavi na dobro 
ugrijane gradele i za vrijeme pečenja maže uljem i isjeckanim 
peršinom. u. 

Napose skuha se cvjetača u cijelom komadu, polije uljem 
i služi uz pečenu ribu s limunovim sokom. 


CIPLI I SALPE PEČENE 


Ova je riba najbolja pečena. Ako su cipli i salpe velike, 
malo se zarežu na 2—3 mjesta poprijeko od glave do repa 
plitkim i ne pregustim zarezima. Prije pečenja namažu se limu- 
novim sokom i peku na dobro ugrijanim gradelama na tihoj 
žeravici da se meso do kosti ispeče. Za vrijeme pečenja maže 
se uljem, soli i paprom. Dobro se ispeče okrećući više puta, jer 
tako riba ostane sočna i ne pregori. Kad je gotova i lijepo 
pečena, polije se dok je vruća obilato uljem i tako posluži uz 
salatu po volji. 

Tanjur se ukrasi limunovim kriškama i peršinom, 


JESETRA (ŠTIRJUN) 


Da se pripremi ovo ukusno jelo od ribe, treba računati za 
svaku osobu 1—2 komada, ulja, sok od limuna, peršina, mrvica, 
soli, papra, krumpira i maslaca od srdela. 

.  oJesetra se složi na komade u porculansku zdjelu sa sokom 
limuna, ulja, soli, papra i isjeckana peršina i ostavi u tomu 
nekoliko sati. Zatim se izvadi iz zdjele, provalja u mrvicama 
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i stavi na vruće gradele da se peče. Dobro se ispeče na obje 
strane. Zatim se složi na tanjur i prelije s umakom u kojem je 
ležala. Vruće se posluži uz krumpirovu salatu s kriškama limuna 
i maslacem od srdela i ukrasi isjeckanim peršinom. 


ORADA PEČENA 


Orada se očisti, iznutra osoli i papri, provalja u brašno, 
naglo isprži na vrelom ulju da porumeni, zatim složi u tepsiju, 
polije vrelim uljem i stavi u pećnicu, da se do kraja ispeče. 
Položi se na zelenu salatu i posluži. 


RIBE RAZNE PEČENE 


Srdele, skuše, tunj, trlje, očiste se, obrišu, posole i peku 
na gradelama, a za vrijeme pečenja neprestano mažu uljem i 
limunovim sokom. Kad se riba ohladi, poreda se u zdjelu jedna 
uz drugu, glava uz rep. Na duboki tanjur za 1 kg ribe iscijedi 
se sok od 2 limuna, papra i */s ltr ulja, te tuče viljuškom dok 
postane gusto, pa se polije po hladnoj ribi, a još se ozgo pospe 
šaka isjeckanih kapara. Riba se ukrasi naokolo tanjura zelenim 
peršinom, lisnato izrezanim limunom i tvrdo kuhanim punjenim 


“jajima. Ribu se može peći i u pećnici, ako se prije premaže 


uljem, limunovim sokom i svaku umota u aluminijski papir i 
složi u tepsiju. 


TUNJ PEČENI 


Lijepe komade tunja (1 kg) treba najprije zauljiti, zapa- 
priti i osoliti. Zatim se peče na dobro ugrijanim gradelama s 
čestim mazanjem uljem. Kad je pečen, treba zaliti obilato 
uljem, jer je tunj inače suh. Služi se s limunom i zelenom 
salatom. Tunj je dobar i sočan, kad je pečen u pećnici. 


PALAMIDA (POLANDA) PEČENA 


Nareže se na kriške 60 dkg palamide, stavi u zdjelu, ozgo 


“osoli, zapapri i. polije sa *& ltr dobre kvasine, tako se ostavi 


15 časaka. Zatim se peče na ugrijanim gradelama, okrećući, da 
se dobro ispeče na obje strane. Za vrijeme pečenja maže se 
češće uljem. Kad je gotova i lijepo pečena, polije se dok je 
vruća, obilato uljem i tako posluži uz bilo koju salatu i isjecka- 
nim peršinom. 
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SKUŠE PEČENE 


Ribu se očisti i osuši čistom krpom. Namaže se obostrano 
uljem i soli, položi na ugrijane gradele i peče. Dok se peče, 
okrene se više puta, pečenu polije se dobro uljem i toplo 
posluži uz salatu. ' 

Skuše su vrlo dobre i pečene na ražnjiću. To je specijalitet 
otoka Visa, kao i pečene srdele na ražnjiću. 


SKUŠE PIKANTNE (ZADARSKI NAČIN) 


Svježe skuše očiste se od škrga, operu, ocijede, raspolove 
od glave prema repu, drače povade i glave odrežu. 

Ovakva riba položi se na tanjur. Za 1 kg ribe uzme se 1 del 
ulja. Za polovicu ulja uzme se dobre vinske kvasine (octa), soli, 
papra. Sve se tuče viljuškom i polije po ribi. U ovome se ostavi 
riba pola sata, zatim se peče na dobro ugrijanim gradelama na 
obje strane. Posluži se salatom i tvrdo kuhanim jajima. 

Od glave i drača napravi se dobra riblja juha u kojoj se 
ukuha ne pregusta riža. ' 

Na ovaj način izvrsne su i lokarde i šnjuri (saruni), jer su 
sočni. 


SKUŠE PIRJANE 


Skuše se očiste, operu i ocijede, te raspolove, drače odstrane 
i glava odreže. Za 1 kg ribe stavi se u šerpu '/» dcl ulja, naslaže 
riba, malo ogoli i zapapri, a povrh slože se kriške limuna i tako 
dok se riba i limun ne izreda. Pirja se sve skupa * sata, a 
šerpa se više puta dobro strese, da se riba ne pripali. Do potrebe 
može se dodati par žlica vode da još malo prokuha i posluži uz 
krumpir salatu. Ovako pripremljena riba može se i hladna 
poslužiti. 


MURINA PEČENA (KORČULANSKA DELIKATESA) 


Veću murinu rasiječe se uzduž, opere i razreže na komade. 
Dobro se natrlja solju i paprom, zaulji i peče polako na ugri- 
janim gradelama, a za vrijeme pečenja maže se uljem i prska 
limunovim sokom. Mast i ulje koje curi, sabere se, pa se u tome 
isprži isjeckana češnjaka i peršina i onda time polije pečene 
komade murine i još doda limunova soka, Tako pečena murina 
ima u sebi neopisivu aromu, a neki uživaju kad pečena koža 
hrska pod zubima. Jede se vruće odmah s gradela. 
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LIGNJA NADJEVENA 


Većoj lignji otkinu se trakovi, istegne se s glavom sva 
utroba, odstrani dugačko pero. Za 50 dkg liganja napravi se 
nadjev: Od 4 žlice mrvica, otkinutih sasjeckanih trakova, zele- 
nog peršina, 4 kriške isjeckana češnjaka, soli, papra i polije sa 


8 žlica ulja. Dobro se izmiješa i puni trup od lignje, napunjeno 


sašije se otvor. Slože se u tepsiju s malo ulja i peku u pećnici 
sa svih strana. Još su ukusnije pečene na gradelama. 

Posluži se s kuhanom cvjetačom ili salatom. 

Mjesto mrvica u nadjev se može dodati 4 žlice poparene 
riže. Mogu se pržiti na ulju ili u peći umotane u aluminijski 
papir. . 


SRDELE PEČENE U SOKU (BUZARA) 


Dobro se očisti i obriše 2 kg srdela, odrežu im se glave i 
slože u šerpu jedna do druge, te poliju slijedećim začinom: 
Stavi se u duboki tanjur čašu i pol dobra ulja i ocijeđeni sok 
od 4 limuna, malo isjeckana zelena peršina, 4 kriške isjeckana 
češnjaka, te se sve dobro viljuškom izmiješa (tuče). Riba se 
osoli, malo zapapri i polije začinom, te stavi u pećnicu. Peče 
se pri umjerenoj vatri do */ sata. 

Ovako pripremljene srdele mogu se uzdržati više dana. 


SRDELE U PEĆNICI 


Srdele se moče 1 sat u osoljenoj vodi, zatim se očiste i ope- 


ru. U duboku tanjuru priredimo za 1 kg ribe: 4 žlice mrvica 


od kruha, sitnog papra, sitno isjeckanog peršina i po glavice 
češnjaka. Sve se dobro izmiješa. U šerpu stavi se 2 žlice ulja, 
složi se riba, pospe pripravljenim mrvicama, te slaže red ribe, 
red mrvica, dok se ne potroši i riba i nadjev. Prelije se ozgo 
uljem, stavi u pećnicu na tihu vatru. Kad je pečeno može se 


služiti toplo a veoma je ukusno i hladno. Ako se drži u hlad- 


njaku, može se sačuvati više dana, 


LEUBIN (BRANCIN) NADJEVEN 


Svaka riba koja ima širok trbuh može se nadjeti na slije- 
deći način: Uzme se 4—5 žlica finih mrvica, već prema veličini 
ribe, naškropi se sa 4 žlice finog-ulja, papra, soli i sitno isjecka- 
nog peršina, a može se dodati i malo paštete od slanih srdela. 
Ovim nadjevom puni se šupljina droba te sašije. Natare se sa 
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* soli sa obje strane, položi u tepsiju i peče u pećnici ili na žaru 
i premaže uljem dok se peče. Šupljina droba može se ostaviti 
čitava i ne treba šiti ako se drob izvuče kroz škrge. 


RIBA PEČENA HLADNA 


Skuše, srdele, bukve, gire i trlje očiste se i ispeku na gra- 
delama a zatim se uzavre za 1 kg ribe “/s ltr ulja, 2 kriške isjecka- 
na češnjaka, malo papra, pri koncu doda par žlica dobre kva- 
sine i vruće polije povrh pečene ribe. Posluže se hladne s kri- 
škama limuna i punjenim jajima. : "4 

Ovako pripremljena riba može se uzdržati više dana sočna 
i ukusna. 


RIBA PEČENA HLADNA NA DRUGI NAČIN 


Riba se ispeče i pusti ohladiti. Povrh 1 kg pečene ribe 
pospe se šaka isjeckanih kapara, 4—5 očišćenih i duguljasto 
izrezanih slanih srdela, isjeckanu koru od AA limuna, sok od 
pola limuna, pola čaše ulja i čašicu kvasine. 

Pečena riba polivena ovim umakom veoma je sočna, 


RIBA PEČENA NA RAŽNJU (VIS) 


Za pečenje na ražnju dobre su masne ribe, kao .skuše, 
srdele, jegulje, trup, romb, polanda, cipal i t. d. 

Na ražanj se natiču cijele ribe ili rezane na komadć a izme- 
đu svakog komada stavi se list lovorike. Dok se peče, maže se 
često uljem i prska limunovim sokom ili kvasinom (octom). 
Kad je pečena, izvuče se pomno s ražnja i posluži uz zelenu 
salatu. a i 

Drvca su za ražnjiće raznolika i od posebne vrste drveta. 

Ribari samo obrišu: ribu i natiču na ražnjić, osole i peku 
a od izvanrednog je okusa. 


MURINA NA RAŽNJU (KORČULA) 


Veću murinu se očisti, poprijeko rasiječe i onda tanko 
emota da koža bude iznutra, a meso izvana, te se pri kraju 
ušije. Murina se natakne na ražanj između, stavi se 1—2 lista 
lovorike i peče. Polako se okreće i maže uljem. Kako se peče 
tako mast, koja se nalazi unutra pod kožom, curi van i skruti 
površinu mesa. Veoma je ukusno jelo. 
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RACI PEČENI 


Raci se operu u više voda, pa se opruže na vruću ploču od 
štednjaka i peku nekoliko časaka s jedne i s druge strane. Zatim 
se pomno prerežu uzduž leđa i repa po duljini. Napose se za 
1 kg raka napravi smjesa od: 3 žlice mrvica, par listića peršina, 
3 kriške isjeckanog češnjaka, papra, soli, doda 6 žlica ulja i sve 
izmiješa. S ovim se puni prerez, rake složi u šerpu jedan do 
drugog i peče 10 časaka u pećnici. Vrlo su pikantni a slože se 
na tanjur povrh mlade zelene salate i ukrase kuhanim jajima. 

Mogu se poslužiti kao predjelo. 


KAMENICE (OŠTRIGE) PEČENE 


Otvorene kamenice peku se na gradelama ili na ugrijanoj 
ploči od štednjaka. Povrh se stavi nekoliko kapi finog ulja, 
limunova soka i malo papra. Peku se naglo samo 4—5 časaka. 


KAMENICE (OŠTRIGE) PRIJESNE 


Treba uzeti kamenice koje su dobro zatvorene te se oprezno 
otvore oštrim nožem na način da dublja strana ostane s donje 
a plića s gornje strane. Mora se paziti da se more, koje je u 
njima, ne iscijedi. Jedu se sirove s limunovim sokom a računa 
se za svaku osobu 10 komada. 

Za otvaranje kamenica postoji poseban nož. 


MUŠULE (KUNJKE) PEČENE 


Mušule se dobro operu, slože na tavu, pokriju ozgo vlažnom 
čistom krpom, da se more zadrži u školjki. Posluže se, netom se 
otvore, dok su još vruće. 


KOKOŠICE (CRNE ŠKOLJKE) 


Kokošice (crne školjke) veoma su ukusne, dapače su deli- 
katesa. Školjke se oprezno otvore s ravne strane, da more ne 
iscuri te se meso stavi u polovicu a druga se polovica baci. 
Napravi se smjesa za 1 kg školjka 6 žlica mrvica, 3 kriške sitno 
isjeckanog češnjaka, peršina, soli, papra i 4 žlice ulja, te se od 
ove smjese stavi u svaku školjku po pola žlice, ozgo još kap 
ulja, slože se u tepsiju i peku u pećnici 15 časaka, 

Posluže se kao predjelo. 
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DAGNJE (VRANJIC) 


Dagnje se goje okolo kolaca a izgledaju kao najveći snop 
banana ili najveći grozd grožđa. 

Dagnje se odstrane jedna od druge te oprezno i dobro 
operu. Školjka se otvori s dublje strane i u dublju polovicu 
stavi se sve meso od školjke. Složi se jedna uz drugu u tepsiju, 
koja se stavi u pećnicu da malo: stoji. Zatim se učini smjesa: 
isjeckanog zelenog peršina, češnjaka i mrvica, ovo se zapapri 
i stavi naslaga na svaku školjku. Zatim se svruči u tavici par 
žlica ulja, nalije žličicom u školjke i stavi ponovo 10 časaka u 


pećnicu. Posluže se s kriškama limuna a može se poslužiti kao 


predjelo. 


DAGNJE U SOKU 


U tavici se ugrije 4—5 žlica ulja i u to uspe sitno isjecka- 
nog češnjaka, peršina i malo papra, pa se pusti da malo zažuti. 
U to se položi 1 kg dobro opranih daganja. Kad se dagnje 
rasklope, dolije se čašu dobrog bijelog vina i pusti da malo 
prokuhaju. Dno zdjele u koju se istresu gotove dagnje, pokrije 
se kriškama kruha (dvopek). 


Na ovaj način pripremaju se prstaci ili morske datule, kao - 


i mušule. Malo se ostavi dok kruh upije sok. 
Dagnje se mogu jesti sirove s limunovim sokom kao i 
kamenice. 2 


PUŽEVI PO PRIMORSKU 


Kod nas ima vrlo finih vrsta puževa. Mnogi ih ne vole nika- 
ko, a imade i sladokusaca, koji ne zaziru od puževa, pa je eto 
njima i namijenjena ova uputa. 

Puževi se obično sabiru po poljima i to obično iza kiše, 
jer onda gmižu, pa ih je najlakše sabrati. Puževi su najbolji u 
proljeću i ljeti i to stoga, što u tijelu nemaju dosta vapna, koje 
oni izlučuju i naprave vrata na otvoru kućice, kad zimu pro- 
spavaju. Sakupljene puževe treba staviti nekoliko sati (najbolje 
preko noći) da odleže u mlakoj vodi u kojoj se rastopi prilično 
morske soli ili u mekinjama, da se izbale. Na taj način puževi 
se očiste — izbace nečist. Onda se stave u kipuću vodu u koju 
se stavi morske soli, vinske kvasine, papra, sitno isjeckanog 
češnjaka i peršina, malo izrezane kapule, konzerve od rajčica 
i par žlica ulja. U tom se tako dugo kuhaju, dok ih se može iz 
kućice izvući, a meso mora da je mekano. Kad se puževe izvadi 
iz kućice, onda ih se pirja bez vode na par žlica ulja, malo 
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češnjaka, jednu isjeckanu kapulu, može se dodati i koja žlica 
riže, par izrezanih svježih rajčica i par komada izrezane melan- 
cane. Sve se to skupa s puževima izmiješa, reda u tepsiju i peče 
u pećnici, dok riža omekša i cijela smjesa ostane sočna. Naj- 
gornji i najđonji red treba da su rajčice. Ovo je najbolje poslu- 
žiti u vatrostalnoj zdjeli u kojoj se može jelo poslužiti na stol. 


PUŽEVI JEDNOSTAVNI 


Puževi se ostave preko noći u slanoj vodi, da izbace sluz. 
Zatim se isperu i kuhaju 10 časaka u osoljenoj vodi. Iglom ih 
se izvuče iz kućice i očiste od crijeva. Zatim se stave u kipuću 


. slanu vodu u koju se doda malo peršina, kapule, češnjaka, list 


lovorike, papra, stručak selena i u tome se kuhaju na tiho 2—3 
sata. Nakon što su već mekani, izvade se iz ove juhe i još vrući 
poliju se uljem, a kad se ohlade, doda se još kvasine po ukusu. 





T 1. B TOVARNA TERMO-ELEKTRIČNIH PROIZVODOV 
BISTRIGA POŠTA LIMBUŠ PRI MARIBORU 
a PROIZVAJA IN DOBAVLJA: 


Električne štedilnike, štiriploščne s kompletno automatiko 
A brez automatike 


iriploščne, s kompletno automatiko 
ko brez automatike 


dvoploščne, s automatiko 


Ž brez automatike | 
Električne pečice s dvoploščnim kuhalnikom in automatiko 
, , " , brez automatike 


Električna pečica s. automatiko 


Električni kuhalnik, dvoploščni, s pokrovom, skupna moč 2500 W 
ž dvoploščni, brez pokrova, 1700 W 


Električna infra peč za sobe in kopalnice ž S 1600 W 
Električni radijatorji10 členski a » 1509 W 
» 14 " X , 2000 W 


Kompresorski hladilniki 120 lit. 

Trajno goreče dodatne peči za EŠ 75 ms 

Kvaliteta naših proizvodov je enaka uvoznim, radi tega dajemo 
na termo-električne proizvoda 1—2 leti garancije, a za hladilnike 
3—5 let 

Kupujte samo TOBI proizvode, ker so najboljši za vsako 
gospodinjstvo 

Naša stalna servisna služba se nahaja v vseh večjih mestih FLRJ 
Naš znak ,TOBI" jamči za kvaliteto! 
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» I EHNOMATERIJAL" 


VELETRGOVAČKO PODUZEĆE 
GRAĐEVNIM | TEHNIČKIM 
MATERIJALOM 


ŠIBENIK 





Telegram: Tehnomat, Šibenik — Telefoni: Direktor 900, komercijalni 


“ sektor 901, računovodstvo 902, servis 906, skladište 905, ' 


skladište veleprodaje 907 — Žiro račun KB-435-70-1-247 


Domaćice-potrošači! 


Nudimo vam sa svojih bogato opremljenih skladišta vele- 
prodaje i maloprodajne mreže putem prodavaonica: gvo- 
.žđarsku i metalnu robu, bicikle, šivaće strojeve i pribor; 
poljoprivredne sprave, strojeve i pribor; radio-aparate i 
pribor, televizore; elektrotehnički materijal (strojeve za 
pranje rublja, električne štednjake domaće i uvozne, hlad- 
njake, usisače prašine i sav ostali elektrotehnički materijal); 
boje, lakove, kemikalije i pribor; građevni materijal; ogrjevno 
drvo i ugalj; staklo, porcelan i keramičku robu; piroteimi- 
čki materijal; naftene derivate; sanitarni i instalacioni ma- 
terijal; kudjeljne i jutene proizvode; kožu, sedlarsku i 
remensku robu i pribor; proizvode od gume, kaučuka i 
plastičnih masa; motorna vozila, rezervne dijelove i pribor; 
sve vrste kućnog namještaja; vatrogasne sprave, materijal 
i pribor; svu tehničku robu za proizvođačka poduzeća i 
zanatstvo; vatrostalni materijal i nemetale; tehnička goriva 
i maziva; rezervne dijelove utenzilije i pribor; u svom ser= 
visu za opravak svih vrsta aparata za domaćinstvo; vršimo 
usluge za sve potrošače, za opravak aparata za domaćin- 
stvo; sve vrste posuđa za domaćinstvo. 
















UNESITE 
U SVOJ 
D0M 


UPUTE O MESU 


SE EVYJIERALE 


U mesu ima vrlo važnih sastojina koje su organizmu vrlo 
potrebne. Kuhana hrana olakšava organizmu probavu. Dovolj- 
no je da meso ne jedemo prečesto a prijesna hrana da se uz 
kuhanu što češće posluži u obliku raznih salata. 

Današnja nauka o ishrani preporuča manje mesa a više 
povrća. Preveliki užitak mesa stvara razne kiseline, koje otro- 
vno djeluju na naš organizam i šire se po cijelom tijelu, talože 
se u zglobove, žuč i mokraćni mjehur, te izazivlju giht, išias, 
žučne ili bubrežne kamence, arteriosklerozu, šećernu bolest 
it. d. Sve to zavisi o sustavu i otpornosti osobe. Svako meso 
nema jednaku hranjivu vrijednost. 

Najbolje je ukućane priučiti mješovitoj hrani a uglavnom, 
biljnoj hrani, po mogućnosti začinjenoj uljem. 

Meso se priprema na više načina. Može se kuhati, pirjati 
(dušiti), pržiti i peći. Kuhati meso znači, kuhati ga s vodom, a 
na taj se način iserpi iz mesa sok i dobije tečna juha, Pirjati 
(dušiti) meso, znači staviti ga u vruću mast i dolijevati malo 
pomalo vodom ili juhom i tresti posudom da ne pregori. Pirja 
se pokriveno u vlastitom soku dok ne postane mekano. Najviše 
se kuha i pirja govedina a ova je mnogo mekanija i tečnija kad 
odleži koji dan iza klanja. Pržiti meso znači, izrezati ga na 
komade, malo ga osoliti, potući, provaljati u brašno, umočiti u 
tučeno jaje, te u mrvice i pržiti u dobro vrućoj masti ili ulju. 
Kad se meso prži, stavi se toliko masti da meso pliva i da se ne 
dotiče jedan komad drugoga, jer inače lako pregori. Prženo meso 
služi se bez masti a pržena mast upotrebi se za variva i umake. 
Obično se prži teletina, janjetina, svinjetina i piletina a može 
se i govedina — pečenica (filet). Peći se može meso na grade- 


107 


a 








lama, u tepsiji, u pećnici, pod »pekom« i na ražnju. Pečeno meso 
je najzdravije, jer uslijed zgrušene bjelančevine, zadrži sav sok 
na površini. Kad se meso peče u pećnici, natare se sa soli i polije 
vrućom masti a za vrijeme pečenja treba meso više puta pre- 
gledati i okretati da bude sa svih strana jednako pečeno. Kad 
je već dobro užutilo, češće ga treba polijevati sokom u kojem 
se peče ili pak mlačnom vodom. Meso se peče prema veličini 
i vrsti, manji komadi # sata, a meso od buta i 2—3 sata. Neko 
meso prije pečenja stavljamo i u rasol, tako da hranu konzer- 
vira i učini mekanijom. Pečenje se izvadi kad je gotovo, izreže 
na ukusne, zgodne i što pravilnije komade, jer je rezanje mesa 
po smjeru vlakna, jedan od glavnih uvjeta točnog i ukusnog 
poređaja i lijepog izgleda u zdjeli ili tanjuru. U sok od pečenja 
nadoda se malo vode, pusti malo da prokuha i služi uz pečenku 
u posebnoj posudi. Poznat ćemo da li je pečenka gotova, ako 
iz nje iscuri sok, kad je probodemo iglom ili viljuškom, jer ako 
iscuri krv, znači treba još peći. Meso pečeno i pirjano ima 
veću hranjivu vrijednost od kuhanog ali je teže probavljivo. 

Pravi ukus mesa zavisi o vrsti mesa i vrsti životinje, o nje- 
noj starosti i načinu hranjenja. Meso od mladih životinja je 
sočnije ali od starijih je aromatičnije. 

Kod kupovanja mesa treba biti mnogo oprezan, jer se 
događa, da ono meso koje je duže odležalo i nije svježe, pro- 


uzrokuje grčeve u želucu, a dosta puta i otrovanje, pa čak i_ 


smrtne slučajeve, osobito u ljetno doba, Naročito treba paziti 
na mljeveno (faširano) meso, koje treba tek onda samljeti, kad 
se mora spremati. Ne smije nikako da stoji dugo samljeveno 
jer ako stoji dugo samljeveno, u njemu se stvaraju otrovi. 
Nije dobro ni: preporučljivo uzimati već samljeveno meso u 
mesnici, jer mesari nisu mnogo obzirni a takvo meso nije opra- 
no prije mljevenja. Domaćica je najsigurnija, kad kupljeno 
meso sama kod kuće samelje, jer je sigurna da će svojim čla- 


novima ponuditi zdravu, čistu i svježe pripravljenu pečenku ili 


prženku. ' 

Dogodi li se da ljeti meso dobije neugodan miris, stavi se 
u hladnu vodu i baci u nju malo užarena ugljena (žeravice), 
poklopi par minuta dok sav neugodan miris ne izvuče ugljen. 
Zatim se meso opere u čistoj hladnoj vodi i-stavi kuhati. Da 
bi nestao neugodan miris mesa, stavi se ono u mlačnu vodu s 
malo salicilne kiseline. Poslije otprilike "2 sata meso se dobro 
opere hladnom vodom i priprema. Ovo je najbolji način da se 
mesu odstrani neugodan miris. U 1 ltr kipuće vode, stavi se 
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3 grama salicilne kiseline u prašku, a mlačno se upotrebi. Ova 
količina može se upotrebiti za 6 kg mesa. Ovako popravljeno 
meso najprikladnije se priprema kao divljač. 

Kad je pripremljeno jelo preslano, doda se hladne vode 
mjesto juhe ili pak malo šećera da oduzme jelu slanost. Ako 
je meso tvrdo ili koka stara, te se teško kuha, treba češće meso 
politi hladnom vodom a najzad zaliti s malom čašicom rakije, 
jer se ovako brže skuha i omekša. 

Janjetina je najbolja od siječnja do lipnja. 

Bravetina je dobra od početka srpnja do prosinca. 

Govedina je dobra u svako doba godine a osobito u jeseni 
i zimi. Ona je bolja, a i mekša, kad koji dan odleži. Svinjetina 
je dobra odmah iza klanja. 

Kad se meso želi protući, batić se umoči u hladnu vodu, jer 
bolje omekša i meso se ne cijepa i ne lijepi uz batić. Također 
je dobro protučeno meso politi uljem i pokriti u tanjuru te ga 
ostaviti 1 sat u tanjuru da odleži prije priređivanja, jer će tako 
vlakanca omekšati. : 

Govedina se pere brzo i neposredno prije pripremanja te 
ne smije ležati u vodi a tako isto i divljač. 

Starija se perad moči kroz noć u slanoj vodi da bude bije- 
lija, dok se mlada perad ne moči, jer gubi na tečnosti i hranji- 
voj vrijednosti. Svako meso kod. predugog stajanja u vodi gubi 
svoje hranjive čestice. 

Razni dijelovi goveda daju i različitu juhu. Masniju juhu 
daju prednji dijelovi i beskosno meso ispod rebara (mulam). 
Za gulaš uzimlje se vrat a najslađi je teleći vrat a i goveđi, 
ako je sočan. Za odreske se uzima sredina buta i pečenica (filet). 
Od svinjskog mesa najbolja su rebra (bržole) i but. Teletina je 
najbolja od teleta starog 4—6 sedmica i u svako doba godine. 

Potrebno je mnogo pažnje pri spravljanju jela od mesa 
a najvažnije je da bude meko. Ako je meso staro, treba ga dugo 
pirjati u vlastitom soku, a ako je mlado, valja paziti da se 
suviše ne razmekša i ne prepeče, jer se tada ne mogu rezati lijepi 
tanki komadi, što mnogo ovisi da se ima što podijeliti. Najduže 
kuhanje zahtijeva govedina, bravetina i divljač, dok teleće, 
janjeće i perad zahtijeva polovicu vremena. 


Osnovno je da se za jedan obrok po osobi računa 15 dkg. > 


Za odreske režu se tanki komadi i dobro protuku da budu me- 
kani, dok se za biftek i za pečenje na žaru, reže deblje da ostane 
ružičasto, ne krvavo. 
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o Bači riza 





Suhu domaću šunku poznat ćemo da je dobra, ako u nju, 
osobito uz kost, utisnemo jedno drvo ili čačkalicu i pustimo par 
minuta, da unutra stoji, zatim izvučeno i pomirišemo, jer ako je 
šunka pokvarena, drvce će navući neugodan i smrdljiv miris. 
Suho meso mora se prije kuhanja močiti u vodi, da voda izvuče 
što više soli iz mesa. 


GOVEDINA 


GOVEDINA KUHANA 


O priredbi kuhane govedine spomenuto je kod »Upute o 
juhama«, da:se govedina stavlja u vruću vodu, ako se želi dobiti 
dobru kuhanu govedinu. U svakom slučaju da se dobije dobra 
juha i dobro meso, stavi se kuhati u mlačnu vodu, a kad zakipi, 
doda se zelenje, osoli i kuha polagano 2—3 sata. Kuhana, reže 
se na tanke kriške, ozgo malo posoli i zalije s par žlica juhe da 
bude meso sočnije. 

Služi se uz pire od krumpira, umaku od srdela, rajčica ili 
kapara, a više puta uz kisele krastavce, peverune, ljutiku, kapu- 
licu te raznim varivima i pridodacima kako bi se hranjiva 
vrijednost povećala, 


MULAM S ČEŠNJAKOM (MULAM ZALUČEN) ; 


Mulam je najslađe goveđe meso, osobito kad je dobro rasku- 
hano a onda je i vrlo izdašno. To je tanko masno meso, koje 
pokriva rebra, baš na bokovima goveda, bliže prednjem dijelu. 

Za 1 kg mesa stuče se 3 žlice soli, 4—5 krišaka češnjaka, 
10 zrna papra, žlicu korijandula, nitra u veličini pola lješnjaka, 
te se sve ovo dobvo izmiješa i s ovim natare meso (mulam), koje 
se u zdjeli poklopi i optereti s utegom i tako ostavi 4—5 dana. 


Prije kuhanja brzo se opere u više voda i stavi kuhati u hladnu ' 


vodu sa zelenjem kao i ostalim mesom za juhu. Jede se uz 
kiseli kupus. Ovako zalučen mulam u juhi postane lijepo crven. 

Mulam je također dobar, kad se kuha u juhi na polovicu, 
te razreže na manje komade i stavi da se dokuha u kiselom 
. kupusu, u kojem se kuha već komad suhog mesa ili šunke. 


GOVEDINA SA SELENOM 


Razreže se na tanke komade 60 dkg govedine od buta, 
dobro protuče i zabrašni s obje strane. Ugrije se 2 žlice masti 
i zaprži jedna isjeckana kapula, te zatim doda malo isjeckana 
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selena (ono između gomoljike i lista), te se u tome zaprži meso 
na obje strane, doda procijeđeni sok od 10 rajčica, osoli, malo 
zapapri i na tiho kuha 2 sata uz često dolijevanje juhe. 


GOVEDINA NA KAPULI 


Operu se goveđi mekači (pupa) od buta i izreže kao za 
odrezak, dobro protuče i svaki komad osoli a kasnije zapapri. 
Za 1 kg govedine uzme se 25 dkg kapule, koja se lisnato izreže 
i raširi po dnu posude da bude po prilici 1 em visoko. Ova se 
polije s malo masti i poreda meso, pa opet kapula i tako 
redom, dok se sve ne izreda. Kad je kapula malo zapržena i 
prokuhana u masti i soku od mesa, dolije se vrlo malo vode, ako 
je potrebno i pusti da dalje poklopljerto kuha dok postane 
mekano. Ovakvo kuhanje traje 2'/2 sata. 


GOVEDINA SA SOKOM OD RAJČICA 


Razrežu se lijepi komadi od 60 dkg govedine, kao za pope- 
čke, lagano natuku i isprže na 4 žlice masti ili ulja. Prije se na 
ulju zažuti jedna narezana kapula. Kad se meso dobro užutilo, 
doda se dosta soka od svježih rajčica, osoli i zapapri. Kad pro- 
kuha, nalije se još !/e čaše dobra vina a ako je potrebno dolije 
sei malo vode. Kuha se porepijeno na sasma laganoj vatri dok 


postane mekano. 


Služi se uz restani krumpir ili domaće rezance. 


GOVEDINA NA BRUDET 


Lagano se protuče 60 dkg mekači (pupe) od govedine, osoli 
kao za pečenje na gradelama, Zatim se naslaže u šerpu red 
lisnato izrezane kapule, red mesa, rajčica, sitno isjeckana češnja- 
ka i peršina, te papra, pa opet povrh ovoga meso i obratno, dok 
se sve ne upotrebi. U ovo se uspe * ltr ulja i kuha na sasvim 
laganoj vatri poklopljeno bez vode po prilici 1!/=—2 sata. Veoma 
je tečno. 





GOVEDINA S LEČOM 


Izrežu se komadići od 60 dkg goveđeg mesa (buta), osole 
i lagano protuku. Na žlicu masti užuti se 2 dkg narezane sla- 
nine, 1 manja narezana kapula, 1 mrkva i kriška češnjaka. Meso 
se zabrašni na obje strane i poprži. Zatim se zapapri i posoli 
te doda malo vode i ostavi da kuha poklopljeno u soku 2 sata. 
Kad je meso mekano, doda se kuhana, dobro ocijeđena leća 
(25 dkg) i ostavi da sve skupa prokuha a zatim posluži. 
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GOVEĐI GULAŠ 


Ovo jelo priprema se od goveđeg mesa a ima ime madžar- 
sko. Ne reče se svinjski ili teleći gulaš nego paprikaš. Razlikuje 
se više vrsta gulaša po pozicijama govedine. 

Za 60 dkg sočne govedine, najbolje vrata ibez kosti, stavi 
se ugrijati dobra žlica masti, na kojoj se užute 3—4 isjeckane 
kapule a zatim užuti meso, neprestano miješajući, dok se sok 
ne uništi, dolijeva juhom ili vođom. Posoli se, zapapri po ukusu, 
doda se i malo paprike te kuha 2'/2 sata. Uz meso se može kuhati 
i 25 dkg na komadiće izrezana krumpira. 

Gulaš se služi sam ili pireom od krumpira ili tvrdo kuha- 
nom purom. Sok mora biti taman i gust. Kad se žuti kapula, 
zalije se najprije s 2 žlice hladne vode, opet opetuje i pusti 
kuhati da sok postane gust i kapula ružičasta, tada se doda meso. 


GULAŠ RIJEČKI 


Priredi se gulaš od 2—3 vrste mesa. Kad je meso već dobro 
kuhano, doda se 2 glavice tvrdog kelja, izrezanog na 4 dijela 
i na kocke izrezana krumpira, osoli i na tiho prokuha, pa poslu- 
ži. Još je ukusniji, ako se pri kraju kuhanja doda sječak od 5 
dkg suhe slanine, malo češnjaka i isjeckana peršina te žličica 
konzerve. 


* GULAŠ NARODNI 


Meso od goveđeg vrata opere se i razreže na kockice, U 
šerpu se stavi 10 dkg na kocke izrezane dimljene slanine i 3—4 
velike sitno izrezane kapule, stavi meso, osoli se, zapapri i 
poklopljeno pirja, češće okrećući. Kad se nešto soka prokuhalo, 
skine se poklopac, neprestano miješa dok sok dobije tamnu 
boju. Nalije se toliko vode da bude prilično soka, jer gulaš 
treba načiniti s dosta juhe. Stavi se u kocke narezan krumpir 
da zajedno kuha a može se poslužiti i bez krumpira. 


GOVEDINA PIRJANA (DUŠENA) 


Lagano se protuče batićem za meso 50 dkg mekači (pupe) 
od goveđeg buta, nabocka s 2 kriške izrezana duguljasta češnja- 
ka is 5—6 klinčića. Ugrije se žlica masti i u njoj zaprži isjecka- 
na kapula, stavi se meso i užuti na sve strane i često dolijeva 
juhom. Pri koncu doda se 3—4 žlice kvasine (octa) i 2» čaše 
prošeka, pa ostavi da još malo prokuha. Zatim se izreže i polije 
procijeđenim sokom. Kuhanje traje po prilici 3—4 sata. 
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GOVEDINA PUNJENA RIŽOM (ZAVITKI) 


Narežu se lijepi komadi od goveđe mekači (pupe) kao za 
male popečke, malo se osole i lagano protuku. Napose zaprži 
se na 1 žlicu masti dosta sitno isjeckane kapule. Zatim se uzme 
3 žlice riže, očisti i popari vrućom vodom. U ocijeđenu. rižu 
stavi se malo soli, papra i ostrugana oraščića. Na svaki komadić 
mesa stavi se malo popržene kapule i 1 žličica riže, meso se 
dobro savije a krajevi se pričvrste čačkalicom, zatim se dobro 
provalja u oštrom brašnu i isprže na vrućoj masti ili ulju, 
okrećući na sve strane. Kad je žuto isprženo, dolije se juhom 
ili vodom i pusti na tiho da kuha 1 sat, tresući više puta posu- 
dom. Za vrijeme kuhanja doda se 1 žlica razmućene konzerve 
od rajčica. Prije posluživanja moraju se čačkalice odstraniti. 


GOVEDINA SA SJEČKOM (PEŠTOM) 


Uzme se 60 dkg mekači (pupe) od goveđeg buta, dobro se 
opere, izreže na komadiće, koji se lagano posole i protuku. 
Napose se napravi sječak (pešt) od 15 dkg suhe slanine, 5 kriška 
češnjaka i malo peršina te se na svaki komadić mesa stavi po 
sredini žličica sječka i malo zapapri. Meso se savije kao mala 
kobasica a krajevi pričvrste čačkalicom. Zatim se provaljaju 
u brašnu i užute na ugrijanoj masti. Kad je dobro isprženo, 


. dolije se juhe ili vode i pusti na tiho da kuha 2 sata. Doda se 


još 1 žlica razmućene konzerve od rajčica i služi s pireom od 
*krumpira. 


GOVEĐE MESO PREPEČENO 


Ako ostane kuhana mesa od ručka, nareže se u široke kri- 
ške, posoli i na vrućoj masti s obje strane peče. Zatim se isjecka 
malo češnjaka i peršina, pospe po mesu i posluži uz zelenu 
salatu ili salatu od krumpira. 


GOVEĐA PEČENKA PIRJANA (FILET) 


To je najbolje i najmekanije meso od goveda od kojeg 
nema nikakvog otpatka. Leži među rebrima. Ovo je meso naro- 
čito podesno za brzo pripremanje da se odmah posluži, kao 
na pr. brzo prženo na tavi ili gradelama, jedino se drugačije 
obloži prema nazivima koje je pojedini kuhar dao. Navest ću 
samo brzi postupak prženja na tavi i pečenja na gradelama. 
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PEČENJE FILETA U TEPSIJI 


Stave se odresci na ulju u tepsiju u vrlo vruću pećnicu, 
tako da se spriječi da izađe sok iz mesa. Vrijeme pečenja računa 
se 20 časaka. Dok se peče, više puta se stavi po komadić maslaca 
po mesu i pospe s kojom mirisavom travom a prema ukusu još 
se premaže na vrućoj površini i maslacem od srdela, da pečenje 
dobije sjajni izgled. 


PEČENJE NA ŽARU 


Odresci fileta tanko se izrežu, poliju uljem i ostave neko 
vrijeme da tako odleže, pa se stave na dobro ugrijane gradele 
da se naglo peče. Kad je pustilo dobro sok, okrenu se na drugu 
stranu, slože na tanjur, osole, papri i poulji. 


GOVEĐA PEČENICA NA ŽARU (BIŠTEKA) 


Odrezak se lagano protuče, premaže uljem s jedne i s druge 
strane i tako ostavi neko vrijeme među dva tanjura da stoji. 
Gradele se dobro ugriju na žeravi, položi meso, dobro pečeno 
okreće se pomoću dva noža, nikako se ne bocka vilicom, soli 
se po volji, papri i posluži na ugrijanom tanjuru odmah vruće 
uz koju salatu ili još bolje sitno izrezanu sirovu kapulu. 


GOVEĐI. BIFTEK 


Pisana pečenka (filet goveđi) pusti se da odleži koji dan u. 


hladno te se lagano protuče da omekša. Nareže se 2 cm debele 
kolute i premaže se percem namočenim u ulje i pospe isjecka- 
nim sitnim češnjakom, svaki se komad savije i ostavi na tanjuru 
na hladnom mjestu. 

Prije pripremanja odstrani se češnjak, lagano zabrašni, 
osoli i prži naglo na ugrijanoj masti 2 minute. Na štednjak se 


pripravi ugrijana zdjela u koju se isprže jaja na oko s maslacem, 


ukrasi pirjanim povrćem i bifteki odmah posluže. 


GOVEĐI LUMBUL (FILET) U HALJINI 


Na čas opere se odležani lumbul (filet), obriše čistom krpom 
i lagano natuče batićem, pa se zatim na sve strane ispeče na 
masti. Skuha se 5--6 krumpira, olupi, prognječi i posoli te k 
tome doda 10 dkg maslaca, 2—3 žumanca s nekoliko žlica 


vrućeg mlijeka. Razvalja se tijesto od krumpira i umota u nj. 


pečenku, pospe s fino izrezanom šunkom i mrvicama žemičke. 
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Tepsija se obloži lisnato izrezanom suhom slaninom i položi 
povrh savijena pečenka i.peče u pećnici jedno pola sata, te se 
s ovom mašću višeput polijeva. Pečenu se pusti malo ohladiti 
i režu se pravilne kriške, složi na tanjur i toplo posluži a prava 
je delikatesa. Preporuča se također peći je umotanu u aluminij- 
ski papir. i 


GOVEĐI ODREZAK PIRJANI 


Meso se pod točkom brzo opere, ocijedi i natuče. U šerpi 
se ugrije mast i 1 sitno izrezana kapula, osoli se te još doda 2 
na kolute izrezane mrkve, a u doba paprika, dodaju još 2 nare- 
zane paprike te 2 oguljene zrele rajčice. Sve se ovo poklopljeno 
pirja i pomalo zalijeva vodom, dok postane smeđe. Pri koncu 


. doda se još 2—3 po duljini oguljena krumpira i tako posluži. 


GOVEDINA PEČENA 


Uzme se 1 kg govedine od buta, opere, osoli i malo protuče, 


stavi u šerpu, prelije povrh vruću mast, osoli i peče na laganoj ' 


vatri preko 2 sata, češće polijevajući s malo hladne vode. Kad 
je gotovo, izvadi se meso, izreže na pravilne kriške, stavi u 
zdjelu, polije sa sokom od pečenja i posluži uz pirjanu rižu ili 
krumpir. 

GOVEĐA BRŽOLA (RAMSTEK) 


Za prst debelo izreže se meso od rebara, očisti od kože, 
natuče, premaže uljem i gorušicom (senfom), zapapri i ostavi 
par sati među 2 tanjura da omekša. Zatim se ugrije žlica masti, 
zabrašni meso, samo na jednoj strani i naglo prži nekoliko 
minuta. Osoli se i okrene. Posluži se uz spanać, pire od krum- 
pira ili zeleni grašak. 


GOVEDINA SAMLJEVENA (PLJESKAVICA-POLPETE) 


Za svaku pljeskavicu (polpetu) računa se 3 dkg samljevene 
govedine i komadić samljevenog loja od bubrežnjaka, doda 
žlicu ulja, malo soli te po ukusu krišku isjeckana češnjaka. Sve 
se skupa samelje i stavi u zdjelu, dobro se miješa 9 časaka. Kad 
je meso mekano, učini se među dlanovima jedna lopta, lagano 
dlanom pritisne, premaže uljem i ostavi da počiva. Peče se na 
gradelama ili na tavi. Pečene pljeskavice posluže se kriškama 
limuna ili se u zadnji čas na meso položi mali komadić maslaca. 
Također se uz to može sa strane položiti malo sitno izrezane 
kapule i to po ukusu pojedinca. 


GOVEĐI ZAVITKI 


Uzme se od mekači (pupe) prednjeg dijela vrha 70 dkg 
mesa. Izreže na lijepe kriške, lagano protuče hrbtom noža, osoli, 
stavi na svaki komadić malo na masti ispržene kapule, jednu 
tanku krišku dimljene slanine ili tanko rezane šunke, 2 koma- 
dića tanko rezanog kiselog krastavca i 2 komadića kuhane, dugu- 
ljasto izrezane mrkve a u sredinu po koji listić peršina. Savije 
se i okruglo zaveže tankim koncem ili po duljini pričvrsti čačka- 
licom. Zatim se svaki komad provalja u brašno i ružičasto prži 
u vrućoj masti, okrečući na sve strane. Pri kraju šerpe stavi 
se na rezance narezane mrkve, 1 cijela kapula, 2 poriluka i 4 
klinčića. Kad su zavitki zažutili, dodaje se, kako ispariva, malo 
pomalo vode te tako kuhaju u soku 1 sat a za vrijeme kuhanja, 
višekratno se okreću i dok sok ispariva, dodaje druga juha. 
Prije poslužbe doda se još žličica razređene konzerve od rajčica. 

Zavitki se oslobode od konca i čačkalica i polože u tepsiju. 

* Sok se povrh njih pasira i pusti malo da prokuha te sve skupa 
posluži uz krumpir ili cvjetaču. 


GOVEĐE DALMATINSKO MESO 


Komade od mekači (pupe) goveđeg mesa protuče se kao za 
pečenje na gradelama. Zatim se zabrašni i prži na ulju ali se 
ne smije pustiti da se sasvim isprži. Kad je prženo, naslaže se u 
tepsiju a ozgo se stavi isjeckana češnjaka, peršina, malo isjecka- 
ne limunove kore, papra i soli. Treba da sve pirja na tiho, nado- 
lijevajući vodom ili juhom, koja se je prije pomiješala s uljem, 
u kojem se je meso pržilo. Dolijeva se toliko da meso bude 
sokom pokriveno. Služi se uz krumpir, tvrdo kuhanu puru, 
domaću tjesteninu ili špagete. 


GOVEĐA PEČENICA (FILET-LUMBUL) 
PO DALMATINSKU 


Uzme se 60 dkg goveđe pečenice (fileta), opere se, malo 
.osoli i stavi na tiho u pećnicu peći na ugrijanu mast. Kad je 
tamno zažutilo i već pečeno, izvadi se da se malo ohladi. U 
šerpu se stavi 2 žlice ulja i odmah u sirovo ulje doda 2—3 kriške 
veoma sitno isjeckana češnjaka i malo isjeckana peršina, ali 
tako sitno da se ni ne primijeti. U ovo se poreda, na tanke 
kriške izrezano meso i dolije sokom u kojem se peklo, prodrma 
se posudom i kuha još AA sata na sasma laganoj vatri. Pečenica 
se za vrijeme kuhanja polije katkada juhom ili vodom. Ako sok 
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nije dovoljno taman i gust, užuti se na masti 2 žličice mrvica. 
Prije posluživanja iscijedi se po vrhu sok od */2 limuna. Služi 


sx:z: 


GOVEĐA PEČENICA (FILET) NA GRADELAMA 


Pečenica se opere i reže na odreske, osoli i lagano protuče 
da se rastanji. Složi se u duboki tanjur i polije s dosta ulja da 
vlakanca omekšaju. Poklopi se drugim tanjurom i ostavi duže 
vremena da u tome počiva. Peče se na dobro ugrijanim grade- 
lama, okrećući meso na obje strane. Dok je meso vruće, pospe 
se isjeckanim češnjakom. Služi se dok je još vruće s vlastitim 
sokom. Može se ozgo politi još malo ulja. 

Uz ovu pečenku posluži se salata obična ili krumpir salata. 


PAŠTICADA PO DALMATINSKU 


Dobro se opere 75 dkg goveđeg buta, ocijedi i nabocka s 
par klinčića, 4 kriške duguljasto rezanog češnjaka i suhom sla- 
ninom. Tako pripravljeno meso neka odleži kroz noć u dobroj 
kvasini (octu). 

Za 75 dkg mesa dostatna je 1 oveća kapula usitnjena ili 
još bolje izribana, obilata žlica masti (10 dkg), komadić korijena 
od selena, također sitno izrezana, malo soli, papra i ostrugana 


oraščića. Ovo se sve hladno stavi s mesom u šerpu da se dobro 
“prži na sve strane dok meso ne ostane bez soka. Zatim se zalije 


s !/z čaše prošeka, u kojem se rastopi žličica konzerve a mjesto 
prošeka može se staviti crno vino u koje se stavi 2 kocke šećera. 
Kad je dovoljno zavrelo, dolijeva se juhom ili vodom, da meso 
bude pokriveno i neka dalje kuha dok omekša. Kuha se na 
veoma tihoj vatri 3—4 sata. Kad je gotovo, izreže se na lijepe 
kriške i opet složi u sok, te opet kuha na tiho */z sata. U slučaju 
da sok nije dovoljno gust i taman (mora biti tamnosmeđ), poprži 
se na malo masti žličica mrvica veoma sitno prosijanih i užuti 
se žličica konzerve od rajčica te se doda mesu malo grije negoli 
je gotovo. Služi se uz domaće makarune, valjuške od krumpira 


ili savijaču od krumpira, 


PAŠTICADA PO TROGIRSKU 


Uzme se 75 dkg mekači (pupe) od goveđeg buta, opere se, 
nabocka vrlo malo s komadićima suhe slanine, par klinčića i 3 
kriške duguljasto izrezanog češnjaka. Meso se ostavi preko noći 
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ili preko cijelog dana u kvasini (octu), okrećući da se jednako 
moči. Zatim se izvadi, dobro ocijedi i provalja u brašnu. 

Međutim se ugrije dobro 2 žlice masti i u nju stavi meso 
s 1 kapulom u komadu. Meso se okreće da se dobro isprži i zažu- 
ti, pa onda dolijeva malo pomalo juhom ili vodom da poklo- 
pljeno pirja. Pridoda se 1 žličica konzerve od rajčica. Najzad 
se zalije s '/z čaše prošeka ili dobra crnog vina i nadoda 1—2 
kocke šećera. Na tiho se pirja 3 sata a kad je mekano, izreže se 
na tanke kriške. Sok se procijedi, posoli i zapapri te polije povrh 
mesa i ponovo pirja na sasma laganoj vatri '/» sata. Služi se 
domaćom tjesteninom. Ozgo se pospe sirom. 


PAŠTICADA BEZ MESA 


U 1 žlicu vrele masti i 1 žlicu ulja zažuti se malo izribane 
kapule i doda 1 žlica brašna. Kad dobro zažuti, doda se žličica 
konzerve od rajčica, rastopljene u hladnoj vodi, '/2 čaše prošeka, 
12 dkg suhih, opranih šljiva na komadiće isjeckanih, 5—6 klin- 
čića, soli i veoma malo papra. Ovo sve treba da kuha na tiho 
1!/» sat. Sok ne smije biti previše gust. Služi se uz valjuške 
(njoke) od krumpira. Veoma je ukusno. 


SAMLJEVENA PEČENKA 


Za samljevenu pečenku bolje je uvijek uzeti više vrsta 
mesa. Uzme se 20 dkg sočne govedine, 20 dkg svinjetine, 20 dkg 
teletine i 5 dkg suhe slanine. Meso se samelje na stroju za 
meso. Doda se 1 tučeno jaje, komadić u vodi ili mlijeku razmo- 
čena kruha a zatim dobro ožeta, papra, soli, par listića isjeckana 
peršina i malo isjeckane i na 2 dkg masti ispržene kapule. Sve 
se ovo dobro zamiješa. Može se također dodati i 2 isjeckane 
slane srdele. Od ove smjese napravi se duguljasti hljeb (štruca) 
i dobro provalja u mrvice. U tepsiji se ugrije dobra žlica masti 
i u vruću se mast stavi hljeb i prelije vrućom masti. Peče se 
"A sata u pećnici uz često polijevanje. Pri koncu se polije s 
dosta soka ili gustiša od rajčica. Kad je pečenka gotova, reže se 
na jednake kriške i polije sokom. Služi se pireom od krumpira. 


ODRESCI SA SLANIM SRDELAMA 


Razreže se na komadiće 60 dkg mekači (pupe) od govedine. 
Malo se osoli, protuče i kroz meso provuku komadići narezane 
slane srdele. Svaki se popečak zabrašni samo na jednoj strani 
i najprije prži na ugrijanom ulju pa onda drugi. Kad se prže 
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popečci, ne smiju se staviti na vruću mast ili ulje, nego samo 
u mlako, a krajevi se malo mesa prerežu da se meso preveć ne 
stisne. Odlije se suvišno ulje u kojem se je pržilo meso a ostavi 
samo toliko da dno posude bude pokriveno. U ovo se stavi žlica 


brašna da malo zažuti, pa dolije juhom, popečci se slože unutra | 


i dalje poklopljeni kuhaju na laganoj vatri 1 sat. Prije posluži- 
vanja polije se limunovim sokom i služe prženim krumpirom. 


GOVEĐI JEZIK S KAPARAMA 


Svježi jezik topi se 24 sata u hladnoj vodi. Svaka 3 sata 
polijeva se dobro vrućom vodom i nanovo mijenja voda a to 
zato da se koža dobro oguli. Jezik se može kuhati i bez ove 
procedure i kuhan oguliti. Nabocka se sasvim lagano komadi- 
ćima slanine i onda stavi kuhati u lonac s komadićima isjeckane 
slanine, malo kožice od svinjetine, 1 telećom nogom, malo per- 
šina, 3——4 mrkve, 1 bijelu repu, korijenja od selena i peršina, 
list lovorike, 1 veliku kapulu, 3—4 klinčića, 5—6 zrna papra, 
te čašicu ruma ili bijelog vina. Poklopljeno kuha 3—4 sata na 
laganoj vatri. Kuhan se oguli, razreže na lijepe kriške, koje se 
slože na duguljasti tanjur jedna uz drugu. Zatim se napravi 
lagana zaprška, sok se protisne i dolijeva istom juhom u kojoj 
se je jezik kuhao te doda 2—3 šake kapara. Umak se malo pro- 
kuha i polije po jeziku. Služi se s pireom od krumpira ili od 
graška. Vanrednog je okusa. Kad je jezik kuhan mogu se kriške 
provaljati u brašno, tučeno jaje, pa u mrvice i upržiti. Posluži 
se polukiselim umakom. 


GOVEĐI JEZIK PO DALMATINSKU (SAMAŠTRANI) 


Goveđi jezik treba najprije natrljati solju, istučenim 
češnjakom (5—6 krišaka za 1 jezik), salitrom (nitrom) u veli- 
čini 1 lješnjaka i s 20 zrna korijandula. S ovom smjesom čitav 
se jezik jednolično natare. Tako pripremljen jezik stavi se u 
posudu (najbolje zemljanu), a ozgo se pospe tučenom smjesom. 
Ako je ljetno doba, stavi se malo više soli i drži se u tome samo 
najviše 1—2 dana, a ako je zimsko doba onda i do 5—6 dana. 
Jezik se pokrije drvenim pladnjom te optereti. Nakon toga 
jezik se dobro ispere, stavi kuhati u lonac s hladnom vodom i 
ostalim korijenjem kao za juhu, ali se ne soli. Kuha se 2—3 
sata, dok se koža dade oguliti ili kad se može lako probosti i 
odbosti viljuškom. S kuhanog jezika oguli se koža, pa se reže 
na lijepe kriške, koje se slože na duguljasti tanjur. Služi se 
hladan hrenom, pireom od graška ili krumpira ako je topao, 
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te polije umakom od kapara. Kod nas se običava između jezika 
poredati peveruna, kapulice, malo naribana hrena, ljutike iz 
kvasine, kapara i maslina. Ovo je naše originalno posluživanje, 


GOVEĐI JEZIK PIRJANI (DUŠENI) 


Jezik se dobro opere i ocijedi. U šerpi se ugrije dobro 2 
žlice masti, u nju položi jezik i 2 kapule u cijelom neka se dobro 
prže, okrećući na sve strane. Zatim se nalijeva malo pomalo 
juhom ili vođom. Kasnije se zalije vođom da bude do polovice 
pokriven, doda malo konzerve od rajčica, pusti da prokuha dok 
postane mekano, najmanje 3 sata, zatim se s jezika oguli debela 
koža, izreže na lijepe kriške, polije protisnutim sokom i služi, 
najbolje pireom od krumpira ili domaćom tjesteninom, Da se 
lakše oguli, za vrijeme kuhanja, češće se polijeva hladnom 
vodom. 

GOVEĐI JEZIK PRŽENI 


Kad je goveđi jezik napola kuhan, oguli se koža te se 
ponovo stavi kuhati dok bude gotov. Zatim se izreže na kriške, 
zabrašni sa obje strane, umoči u tučeno jaje i provalja u mrvice, 
pa se prži na obilatoj masti. Posluži se uz umak od kapara ili 
slanih srdela, a može se također poslužiti hrenom i limunovim 
sokom u koji se doda žličica šećera ili pak kojim drugim 
pikantnim umakom. 

Na isti način može se prirediti i suhi jezik. 


GOVEĐI JEZIK KAO PAŠTICADA 


Napola kuhani jezik oguli se od debele kore i na više se 
mjesta nabocka komadićima duguljasto rezane suhe slanine, 
češnjakom i kojim klinčićem, pa se dobro provalja u brašno 
na sve strane. 

U dobro vruću mast doda se 2 izribane kapule, zalije se 
dobrom čašom vina ili prošeka, stavi jezik, a kad ovo prokuha, 
dodaje se malo pomalo juhom u kojoj se je kuhao jezik. Pola 
sata prije nego se posluži, doda se 2—3 na kocke izrezane jabu- 
ke ili šaku sitno izrezanih suhih šljiva. Sve treba da prokuha u 
gustom soku i skupa posluži. 


GOVEDI JEZIK SA SLANIM SRDELAMA 


Mekano kuhan goveđi jezik oguli se od kože i nareže za 
prst debele kriške. Zatim se pasira 5—6 slanih srdela, doda 4 
žlice ulja, juhe i soka od 1 limuna, dobro promiješa, umak se 
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> stavi u šerpu, složi u nj jezik i pusti da poklopljeno neko > 


vrijeme pirja. Kad je gotovo, složi se u zdjelu, polije umakom, 
a ukrasi se kriškama limuna, narezanim kiselim krastavcima i 
crnim maslinama. 


GOVEĐA DROBINA (TRIPE) 


Goveđa debela drobina očisti se i ostruže močenjem u vruću 
vodu da postane potpuno bijela. Stavi se kuhati u hladnu vodu 
uz 1 kapulu, a kad neko vrijeme prokuha, doda se soli. Mora 
se dugo kuhati dok postane posve mekana. Kuhana se ocijedi 
i ohladi. Zatim se reže na široke duge rezance, napravi se sječak 
(pešt) od 10 dkg suhe slanine, 4 kriške češnjaka i malo sitno 
isjeckana peršina pa se stavi da malo užuti. Tada se uspu tripe 
da malo u suhom pirjaju. Dolije se malko juhom, osoli, zapapri 
i doda soka od rajčica ili konzerve od rajčica, pa još neko 
vrijeme pusti da prokuha, Pospe se izribanim sirom i izmiješa 


.a može se dodati i 50 dkg tanko izrezanih krumpira da se skupa 


kuhaju. Obično se služe samo sa izribanim sirom. Također je 
dobro u tripe dodati pri koncu kuhanja malo limunova soka. 


GOVEĐE TRIPE PRŽENE 


Veoma mekano se skuhaju goveđe tripe, izrežu na četvo- 
rine, umoče u tučeno jaje, provaljaju u mrvice i prže na masti. 
Među mrvice se također pomiješa i izribani sir. Pržene tripe 
ukrase se na tanjuru, obloživši ih zelenjem. 


GOVEĐE TRIPE S KAPARIMA 


Goveđe tripe se mekano skuhaju i izrežu kao rezanci. Za 
1 kg tripa na 10 dkg masti isprži se 1 izrezana kapula, pa se 
dodaju tripe, soli, papra, čaša dobra vina, zdjelica isjeckanih 
kapara i po ukusu malo kvasine (octa). U tome malo prokuhaju 
i služe uz restani krumpir. 


GOVEĐE TRIPE S RAJČICAMA 


Uzme se 1'/2 kg mekano kuhanih tripa i izreže na rezance. 
Na 4 žlice ulja isprži se 1 isjeckana ili ostrugana kapula, doda 
nekoliko protisnutih svježih rajčica, žličica konzerve od rajčica 
a to radi ljepše boje i okusa. Sve se dobro užuti, dodaju tripe 
i pirjaju. Zatim se doda malo sječka (pešta) od 5 dkg suhe sla- 
nine, 2 kriške isjeckana češnjaka i isjeckana peršina, osoli i 
zapapri. Nadolijeva se pomalo juhom i pusti pirjati. Pri poslu- 
živanju pospe se izribanim sirom. 
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POLPETE DALMATINSKE 


Uzme se 75 dkg govedine od vrata i samelje na stroju. 


Doda malo izrezana peršina, '» kapule, osoli, zapapri, malo 
- isjeckana češnjaka i 1—2 cijela jaja te se sve dobro izmiješa. 
Od ovoga se kalupe male loptice (polpete) i dobro provaljaju u 
oštro brašno (grif). U široku šerpu stavi se obilata žlica masti, 
dobro ugrije, stave polpete i užute sa svih strana, Nadolijeva 
se višekratno sokom od rajčica i pusti da lagano pirja '/2» sata. 
Ako se želi gušći sok, zaprži se malo brašna i doda u sok da 
poklopljeno pirja. Polpete su još ukusnije ako se uz 50 dkg 
govedine doda 25 dkg svinjetine. 
Posluži se s krumpirom ili domaćom tjesteninom, 


KUPUS NADJEVENI (KAPURALI) 


Bijeli " upus rastavi se na listove, kojima se lagano odreže 
tvrdi korijen po sredini. Lišće se stavi u jednu posudu. 

Međutim se uzavre 1 ltr vode sa čašom kvasine (octa), popa- 
re listovi, poklope i puste da u tome stoje 5—6 minuta dok 
omekšaju. ' 

Uzme se 50 dkg samljevene govedine, 5 dkg dimljene svi- 
njetine na komadiće isjeckane ili pak malo isjeckane suhe šunke 
(pršuta), "/» sitno isjeckane i popržene kapule, malo isjeckana 
češnjaka i peršina te soli i papra. Na svaki list položi se po 
jedna žlica ove smjese, savije od gore prema vrhu lista i dobro 
pričvrsti. Na dobru žlicu masti zaprži se '/z isjeckane kapule, 
zalije sokom od rajčica, pusti da malo u šerpi prokuha, te u 
ovo poredaju zavici, pa puste da poklopljeni na tiho kuhaju. 
Ne miješaju se već se trese šerpom. Kad je kuhalo već preko 
sat i pol, povuče se s vatre i pusti da počiva. Najbolje je ovo 
kuhati u zemljanoj posudi radi boljeg okusa. 


ARAMBAŠIĆI BENKOVAČKI 


Uzme se 1 kg goveđeg mesa od buta sa 50 dkg svježe svi- 
njetine i 25 dkg suhe trbušine (pancete). Sve se skupa dobro 
isjecka i stavi u zdjelu. K tome se doda 1 isjeckana kapula, 
2—3 isjeckana češnjaka, '/» ostrugana oraščića, malo cimeta u 
prahu, papra, 5—6 tučenih klinčića, osoli i 1—2 cijela jaja da 
se sve skupa bolje spoji. Odaberu se listovi kiselog kupusa, 
pune smjesom, saviju i slože u zemljanu bakru (šerpu), pri dnu 
stavi žličica masti, suvišni listovi kupusa i goveđa kost i pusti 
kuhati 3—4 sata. 
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ARAMBAŠIĆI (VRST SARME, SINJSKI SPECIJALITET) | 


Za dobre i ukusne arambašiće uz ostalo najglavniji je uvjet 
dobar domaći kiseli glavati kupus. 

Uzme se 60 dkg dobre sočne govedine (najbolja je vratina), 
15 dkg domaće slanine, 5—6 dkg loja od'volovskog bubrežnjaka 
i 20 dkg svježe svinjetine. Sve se ovo dobro i sitno isjecka 
nožem (satarom) jer je mnogo sočnije, ako se meso isjecka, 
nego samelje. U meso se doda 1 dosta velika kapula šitno isjec- 
kana, par krišaka sitno isjeckana češnjaka, ostrugane limunove 
kore, soli, papra, malo cimeta u prahu, 2—3 tučena klinčića, 
% ostrugana oraščića i sve rukama neko vrijeme dobro miješa. 
Zatim se uzme glavica kisela kupusa, rastavi u listove, bolji 
se izaberu, te im se odreže po sredini debeli korijen, ali samo 
pri vrhu. Na svaki se list položi žlica smjese i saviju arambašići, 
počevši s one strane gdje leži korijen. Krajeve treba dobro 
obaviti i podvinuti da se ne bi pri kuhanju odmotali. Na dnu 
duboke zemljane posude stavi se .žlica masti, poredaju suvišni 
listovi kupusa, doda jedna goveđa kost i eventualno suhe svi- 
njetine i kaštradine (suho bravlje meso). Arambašići se slože 
zbijeno jedan uz drugog, a između njih stavi suhog mesa, a 
još bolje suhe domaće šunke (pršuta) ili suhog jezika, jer moraju 
biti masni. Zatim se nalije juhe ili vode da su pokriveni, dobro 
poklope i kuhaju 3—4 sata na laganoj vatri. Više puta strese 
se posudom, jer se ne smiju miješati. Obično se priprave naveče, 
t. j. puste malo da prokuhaju i sutradan kuhaju do kraja. 

Arambašići su ukusni i u ljetno doba. Kad nema kiselog 
kupusa uzme se obični glavati svježi ili pak listovi vinove loze. 
Listovi se odaberu, popare kipućom vodom, da omekšaju. Smjesa 
se pripremi kao za kiseli kupus, a kuhaju se kao i oni u kise- 
lom kupusu. Veoma su ukusni, ako se između njih stavi kiselog 
kupusa ribanca, jer onda poprime kiseliji okus, pa se nimalo ne 
razlikuju od pravih. : 


GOVEDINA U SOKU S KADULJOM 


Uzme se 50 dkg goveđe mekači (pupe) od buta, opere i 
izreže kao za odreske, malo osoli i svaki komad lagano protuče 
s okrenutom stranom noža. Na dnu šerpe stavi se ulja i pore- 
daju odresci, na svakog pospe sitno isjeckanog češnjaka i per- 
šina i malo zapapri. Na svaki komad mesa stavi se malo ulja, 
a povrh polovicu rajčice i par listića kadulje (žalfije), koja daje 
mesu naročitu aromu. 
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Pirja se na tihoj vatri i često prodrma posudom i pritiska 
rajčice vilicom da iziđe sok. Ako je potrebno, doda se pri kraju 
i malo vode da meso bude sočno. Kuha se na tihoj vatri 2—3 
sata. Posluži se uz tjesteninu ili pirjanu rižu. 


TELETINA 


PRIREĐIVANJE TELEĆEG MESA 


Teleće je meso mekano i brzog kuhanja. Može se prirediti 
na tri načina: na tavi, u pećnici i na žaru. Na tavu je najjedno- 
stavnije. Meso se uvijek stavi u tavu, kad je mast dobro ugri- 
jana, pošto je teleće meso mekano, sočno i bogato bjelančevi- 
nama i ne bi se dobro opržilo, ako mast ne bi bila dobro ugri- 
jana. Preporuča se meso prati neposredno prije upotrebe, a ako 
bi bilo potrebno, treba meso dobro i pažljivo osušiti da ne bi 
dobilo neukusnu blijedu boju. Neki način priređivanja zahtijeva 
da se lagano zabrašni. Pirjanje i pečenje zahtijeva mnogo pažnje 
sa strane kuharstva. Pećnica u prvom redu mora biti jako ugri- 
jana, prije nego se stavi meso peći, kako bi se tako sve bjelan- 
čevine i sokovi zadržali u mesu, inače bi se izgubili. Kad se 
peče na gradelama, one moraju biti također dobro ugrijane, 
kad se stavi peći meso. 


TELETINA PIRJANA (PRIMORSKI »ŽGVACET«) 


Razreže se na kocke 80 dkg telećeg mesa i stavi u šerpu 
da se pari u vlastitom soku bez masti, na umjerenoj vatri, dok 
sok potpuno ne iskuha. Napose se ugriju 2 žlice masti i u njoj 
užuti 2 žlice mrvica, 1 žlica brašna i sitno isjeckana kapula. 
Kad kapula dobro porumeni (zažuti), doda se sitno isjeckanog 
peršina, da sve skupa pirja a zatim sve skupa izlije povrh mesa, 
osoli, zapapri i dolije juhom ili vodom i ostavi da sve skupa 
prokuha još '/2 sata. Ozgo se nastruže malo oraščića i sira, pa 
pusti da prokuha još 10 časaka. 

Ovo je originalno jelo u Dalmatinskom primorju. 


TELETINA PIRJANA (DUŠENA) 


Razreže se teletina od buta na zgodne komade i lagano 
protuče. Za 60 dkg teletine ugriju se 3 žlice masti i u tome 
zažuti 1 ostrugana kapula. Meso se zabrašni samo s jedne strane 
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i stavi u vruću mast a kasnije s druge strane da se isprži. Laga- 
no pirja "2 sata, dolijevajući juhom ili vodom da meso bude u 
soku, Osoli se i zapapri, polije s.malo limunova soka i služi uz 
restani ili prženi krumpir. 


TELEĆI NARAVNI ODRESCI 


Izreže se u lijepe komade */. kg mekači (pupe) od teletine, 
protuče, osoli i umoči svaki samo s jedne strane u brašno i u 
vrućoj masti ili ulju sa obje strane peče. Najprije se peče 
obrašnjena strana. Kad je gotovo, poreda se u zdjelu a u sok 
se doda malo vode, pusti da malo prokuha, pa polije po mesu. 
Uz ovo se posluži salata, suha riža jli krumpir. 


TELEĆI PRŽENI ODRESCI 


Izreže se u popečke */. kg buta od teletine i svaki na rubu 
nekoliko puta zareže, protuče, osoli, sa obje strane zabrašni, 
umoči u tučeno jaje, u koje se doda žlica mlijeka ili žličica ulja 
te u mrvice i prži u obilatoj masti. : 

Posluži se salatom, limunovim kriškama ili bilo kojim 
varivom od zelenja ili sočiva. 


TELEĆI POPEČCI 


Izreže se na popečke komad od */ kg telećeg buta, koji se 
na rubu zareže, protuče i osoli i naglo prži u 1 dcl ulja s obje 
strane te stavi u umaku. 

Izreže se na kocke 3 dkg slanine, isprži 2 dkg ostrugane 
kapule, doda malo slatke paprike, 2 dkg brašna i pusti da zažuti. 
Doda se meso, dolije vodom s 2 žličice konzerve od rajčica i 
pola čaše ibijelog vina te sve skupa prokuha i posluži uz prženi 
krumpir ili varivo od graška > 


TELEĆI POPEČCI NA DRUGI NAČIN 
Izreže se na popečke komad od “a kg mekači (pupe) od 
teletine, na krajevima zareže, protuče, osoli, umoči u brašno 
i tučeno jaje te prži u vrućoj masti. Posluži se zelenom salatom. 
Još je bolje ako se priređeni popečci prije prženja slože 


u zdjelu, te prema količini mesa stuku 2—3 cijela jaja i poliju | 
. po mesu i ostave u tome da stoje 6—8 sati a zatim se svaki 


naglo prži na vrućoj masti. 
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TELETINA NA ULJU 


Mekač (pupa) od buta 60—80 dkg izreže se u prikladne 
komade i lagano protuče okrenutim nožem (hrbtom). Svaki 
komad osoli se i nabocka komadićima slanine, zabrašni sa obje 
strane i prži u vrućem ulju. Poprženo povadi se na tanjur, a 
u istom ulju zaprži se “/» sitno isjeckane kapule, 5 dkg na male 
kockice izrezane suhe slanine, sok od svježih rajčica i žličicu 
konzerve od rajčica. Kad je sve ovo dobro užutilo, nalije se još 
malo vrele vode, složi unutra teletina i na tiho kuha */ sata. 

Služi se pečenim krumpirom. 


TELETINA PRŽENA 


Nareže se 60 dkg teletine u nekoliko lijepih komada, sličnih 
onima koje pečemo na gradelama. Malo se protuku, osole, pro- 
valjaju u brašnu, umoče u tučeno jaje i mrvice, pa prže na ulju 
ili masti. Slaže se u tepsiju red isjeckana peršina s malo papra 
pa red ispržena mesa i tako redom. Dolije se sokom od rajčica 
ili juhom i žličicom konzerve od rajčica da bude meso pokriveno. 
Pusti se da lagano kuha '/» sata. 

Na ovaj način može se pripremiti govedina, janjetina i 
svinjetina. 


TELEĆA REBARCA (BRŽOLICE) 


Istuče se 60—80 dkg rebarca batićem za meso, osole i ostave 
1 sat između 2 tanjura. Zatim se ispeku na obje strane na 
gradelama. 

Ugrije se 3 žlice ulja, doda "/2 sitno izrezane kapule, malo 
oraščića, isjeckana peršina, čašu dobra vina i još dolije malo 
masne juhe. Ovo malo prokuha te se u ovo slože pečene bržolice 
i opet sve zajedno 20-časaka prokuha. Služi se istim sokom i 
prženim krumpirom. : 


TELETINA NA ŽARU 


Nareže se 60 dkg mekači (pupe) u odreske i svaki lagano 
protuče i provalja u malo ulja, soli, papra i 2—3 kriške sitno 
isjeckana češnjaka te stavi peći na žar. Mora biti sočno i pečeno, 
ali nikako prepečeno. Polije se još s malo ulja i odmah vruće 
sa gradela posluži uz zelenu salatu ili mladu kapulu. 
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TELEĆI PRŽENI ODRESCI OMRVIČENI 


Izreže se na ploške 75 dkg teletine od buta, protuče, osoli, 
zabrašni, umoči u tučeno jaje u koje se stavi 1 žlica mlijeka 
i žlica ulja te u mrvice i prži u vrućoj masti ili ulju. 

Služe se limunovim ošećerenim sokom a također i salatom 
od krastavaca. 


TELEĆA JETRA PRŽENA 


Jetra se brzo operu i izrežu na 2 cm debele ploške, koje 
se osole, zabrašne, umoče u tučeno jaje i sitne mrvice, te prže 
u vrućoj masti ili ulju. Služe se limunovim ošećerenim sokom. 


TELEĆA JETRA PIRJANA NA KISELO 


Prije priređivanja jetra se moče 1—2 sata u mlijeku. Za 
50 dkg jetre ugrije se 10 dkg masti ili 5 žlica ulja i isprže se 
na ploške izrezane 3—4 mlade kapulice, doda izrezana jetra . 
i naglo prži nekoliko časaka. Soli se i papri pri koncu, doda 2 
kocke šećera i 2 žlice kvasine (octa) te odmah služi. 

Na isti način priređuju se i janjeća jetra kao i teleći bubrezi, 
samo se za bubrege doda listić kadulje da oduzme neugodan 
miris a ne dodaje se ni šećer mi ocat. 


TELEĆA PEČENKA 


Najbolja je od bubrežnjaka ili buta. Opere se i dobro ocije- 
di 75 dkg teletine i stavi u tepsiju. Ugrije se 10 dkg masti i 
vruće polije po mesu te peče u pećnici. Kad se uhvati ružičasta 
kora, polijeva se vlastitim sokom, poslije doda malo vode i dalje 
peče dok postane mekano. Izreže na komade i polije sokom i 
osoli po ukusu. 


TELEĆA JETRENA PAŠTETA 


Uzme se 25 dkg teleće jetre i 10 dkg slanine, te samelje 
na stroju za meso. Zažuti se na žlicu masti, doda 3 cijela kuhana 
jaja, papra, soli i sok od 1 limuna, te sve opet prođe kroz stroj 
za meso i složi u zdjelu a posluži se kao predjelo. Može se složiti 
na okrugli tanjur u obliku kaktusa a u sredinu se utisnu 2 lista 
mladog poriluka, 
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TELEĆA PEČENICA (FILET) 


Ovo je najbolja pozicija telećeg mesa, pa iako je najsku- 
plja ipak konvenira, jer nije masno, a može se pripremiti na 
brzinu na više načina kao: jednostavno pečenje, rezano na kri- 
ške kako se donese iz mesnice, savijena pečenka, koju mesar 
odijeli, da se može bolje obaviti špagom, kako se ne bi izvukao 
s nijedne strane te kao bubrežnjak, jer mu u ovom slučaju 
bubreg služi za nadjev. Pisana pečenka (filet) priređena kao 
popečci, sadrže svu sočnost mesa. 


TELETINA U SALAMURI 


Uzme se lijepi komad mekači (pupe) od teletine (1 kg), te 
se sa svih strana natare na vrhu noža sanitre i malo soli i stavi 
u porculansku zdjelu. Doda se 2 krupno narezane kapule, ha na 
kriške izrezana limuna, list lovorike (ako ima par zrna smri- 
čaka), kiticu peršina i zrno papra. Ovo se polije bijelim vinom 
i čašom slatke kvasine te se u toj marinadi ostavi meso 5 dana, 
a svaki se dan meso okrene jedamput. Meso se kuha poklopljeno 
i zalije sokom od marinade i jednakom količinom vode i kuha 
*Ai—1 sat. Kad je kuhano, ocijedi se iz soka i pusti ohladiti. 
Zatim se sitno isjecka 2 kapulice, 12 dkg slanih srdela, 1 žlica 
peršina, 1 žlica kapara i doda dosta maslinova ulja da bude 


“umaka gusta. Ovom umakom polije se meso i stavi u hladnjak 


dok se ne posluži. Pri poslužbi režu se tanke kriške i svaku 
pokrije umakom. Osobito je ukusna za vrućih dana, jer se drži 
u hladnjaku, pa može uzdržati više dana (dulje vremena). 
Umaka se priredi hladna. 


TELEĆI BUBREŽNJAK 


Bubrežnjak se odvoji od kosti, opere, natare sa soli, zapa- 
pri i dobro naokolo obavije špagom a između stavi malo ružma- 
rina. Zatim se dobro ugrije mast i vruću polije po mesu. Pri 
kraju tepsije stavi se jedna kapula nabockana slaninom, neko- 
liko klinčića, mrkvica i malo češnjaka. Stavi se u dobro ugrijanu 
pećnicu da se dobro tamno ispeče. Višekratno se polijeva sa 
2—3 dcl juhe. Okreće se da meso dobije lijepu tamnu boju. 
Doda se 1 zrela rajčica ili "/» žlice konzerve da dade aromu 
mesu. Oduzme se špag, bubrežnjak se izreže na lijepe kriške, 


- dobro pasira sok u kojem se je meso peklo, stavi u zdjelicu za 


umake i služi zajedno s mesom. 
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TELEĆI POPEČCI NA TREĆI NAČIN 


Pisana pečenka (filet) nareže se na odreske prst đebele, 
malo osole s obje strane i provaljaju u brašno. Zatim se odreže 
kriška kruha jednake veličine kao odrezak i isprži na masti ili 
maslacu zlatožuto. Napose se skuha mladi grašak na maslacu, 
peršinu i s malo šećera. Malo prije poslužbe stavi se na tavu 
ulje i malo maslaca te u ovome prži zabrašnjeno meso, okrene 
na obje strane da bude isprženo. Zatim se svaki odrezak položi 
na krišku ispržena kruha, položi na grašak i skupa posluži. 

Odrezak se može povrh ukrasiti sa "2 zrele rajčice ili se 
poslije prženja u sok od mesa doda pri kraju žličica konzerve 
od rajčica, listić ružmarina i polije po mesu. 


“TELEĆI BUT SAVIJEN PIRJAN 


Teleći se but oslobodi od kosti i kože, dobro se rastvori 
i sredina se nabocka dimljenom slaninom i duguljasto rezanim 
kiselim krastavcima. Kad se sve uredi, savije se kao kobasica, 
dobro obavije špagom i čvrsto zaveže. Od ovakvog buta naprave 
se 2—3 komada. Meso se stavi u šerpu i polije s dobro ugrija- 
nom masti da dobro zacvrči. Sa strane.šerpe stavi se 1 krupno 
izrezana kapula, 4 izrezane mrkvice, korijen od selena, kitica 
peršina i sve skupa prži s mesom. Kad je meso dobro zarume- 
nilo na sve strane, zalije se sa "x Itr bijelog vina i dalje peče 
u pećnici uz često polijevanje vlastitim sokom ili vodom. 

Kad je meso mekano učini se lagana zaprška. Meso se 
oslobodi špaga i izreže na lijepe kriške. Sok i korijenje dobro 
se pasira i doda u zapršku da bude kao umaka te prelije po 
mesu i posluži uz varenac (puding) od kruha, okruglice od kru- 
ha ili roščiće od krumpira. Naokolo se ukrasi ružicama pržene 
cvjetače, 


TELEĆA PEČENKA NA DRUGI NAČIN 


Teleći but, bubrežnjak ili prsa jednako se peku. Meso . 


se opere, nabocka komadićima dimljene slanine, lagano natare 
sa sitnom soli, prelije vrelom masti i na tiho peče 2!/» sata. 
Češće se polijeva s mašću i vlastitim sokom. Kad je pečenka 
gotova, izreže se i složi u zdjelu kao da je čitava. Posluži se 
uz salatu a posebno ponudi u zdjelici sok od pečenke. 


TELECĆE BRŽOLICE (KOTLETI) 


Teleće bržolice razrežu se dobro tanko. One su vrlo tečno 
i ukusno jelo. Svaku se bržolicu malo osoli s jedne strane i 
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protuče hrbtom noža te odijeli na sve strane od kosti koje drži. 
Nožem se skalupi okrugla bržolica, stavi na tavu žlica masti 
i kad se dobro ugrije, položi se tako skalupljeno meso i to na 
onu osoljenu stranu. Peče se s obje strane na dobroj vatri a 
pečeno položi na ugrijani tanjur. Umaki, koja je ostala u tavi, 
doda se 2—3 žlice juhe ili vođe, prokuha i polije povrh mesa. 


TELEĆI ODRESCI NA DRUGI NAČIN 


Izreže se na odreske mekači (pupe) od teletine, očisti od 
žilica, lagano protuče hrbtom noža i naokolo zareže da se ne 
kvrči kod pečenja. Prži se kao naravni ili pariški odrezak. 

Moči se 1 sat u tučenom osoljenom jaju, provalja u pro- 
sijane mrvice i prži u obilatoj masti. Dok se jedna strana prži, 
pokrije se poklopcem a kad se meso okrene, prži se otvoreno. 


TELETINA PIRJANA (RAGU) 


Uzme se 20 dkg mekači od teletine, 1 kapula, 1 veća mrkva, 


2 lista selena, kitica peršina, 4 dkg slanine, 1 žličica konzerve 
od rajčica, soli, papra i žlica masti. 

Isjecka se slanina, stavi na mast, zatim zelenje, kapula i 
sve ostalo. Kad se ispržilo, doda se meso i pusti da pirja. Kad 
nestane soka, zalije se sa 2 čaše tople vode u kojoj se rastopi 


konzerva od rajčica. Neprestano se miješa, osoli, zapapri i 


ostavi da na tiho kuha '/2 sata. Po ukusu može se dodati čaša 
bijelog vina te neka još malo prokuha, Kad dođe mast na 
površinu, umaka je gotova. | 


TELEĆA PEČENA GOLJENICA (GURMANSKI ŠKINKO) 


Ovo pečenje je vrlo ukusno i traženo. Goljenica se može 
prirediti na više načina. Kuhana igoljenica mora biti popraćena 
s jednom pikantnom umakom. Goljenica se dade rasjeći u okru- 
gle komade, lagano se osoli, premaže gorušicom (senfom), pa 
se onda lagano zabrašni. U hermetički zatvorenoj šerpi ili loncu 
ugrije se 5 dkg svježeg maslaca, stavi unutra goljenica, koja 
se mora peći sa svih strana, još se doda 2 izrezane mrkve i 1 
kapula u komadu. Kad je meso dobro žuto, zalije se čašom 
bijela vina i pokrije te ostavi kuhati 1!/2 sat. Više puta se strese 
posudom i doda povremeno onoliko vode, koliko je za vrijeme 
kuhanja isparilo. Kako je meso zabrašnjeno, lako se prihvati 
za dno šerpe i kad se zalijeva, odigne se žlicom da se kuha u 
umaci, koja mora biti viša dva puta od mesa. Kuhano meso 
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imat će lijepi izgled i sjaj, ako je umaka gušća. Kao prilog 
posluži se pečeni mladi krumpir ili pire od krumpira, pirjane 
rajčice, mladi pasulj ili pirjana riža. 


TELEĆE NOGE ZALUČENE 


Očišćene teleće noge dobro se operu, prerežu na polovicu 
i skuhaju u osoljenoj vodi kao za juhu. Kad su mekane ohlade 
se i izrežu na rezance. U tanjur se stavi 3 žlice ulja, sitno 
isjeckana češnjaka, vinske kvasine (octa), soli i papra, te vilju- 
škom dobro tuče, polije po nogama i ostavi par sati da počiva 
pa posluži obično za večeru uz krumpir. 


TELEĆA JETRA SA SLANINOM 


Jetru se opere, oguli kožica i izreže za prst debele koma- 
diće. Kroz svaki komad provuče se komadić suhe slanine te 
svaki komad provalja u brašno s jedne strane i tom stranom 
stavi na mast pržiti. Naglo se zažuti na obje strane, osoli sitnom 
soli, prelije mast povrh i posluži. Obloži se mladim graškom, 
pirjanom rižom i limunovim kriškama. 


TELEĆE PIRJANO MESO S POVRCČEM (SLOŽENCI) 


Preporuča se uzeti lonac koji je hermetički zatvoren ili 


. šerpa koja se može zatvoriti i kuhati u pari. 


Uzme se “A kg teleće mekači (pupe) i izreže na male tanke 
komadiće. Zatim se izreže na tanke kolute 5 krumpira srednje 
veličine, 1 korijen od selena, 3—4 lisnato izrezane mrkve, 1 
lisnato izrezanu kapulu, 1 poriluk. Sve se priredi i složi, osoli 
i zapapri, može se dodati i malo paprike. U lonac se složi naj- 
prije žlica masti, red povrća, red mesa i tako redom. Ne dodaje 
se nikakva tekućina. Još će biti ukusnije i sočnije, ako se povrh 
svega stavi kost s mozgom. Dobro se zatvori lonac (šerpa) i kuha 
u vodenoj pari da voda ispod ključa 2 sata. Kad je kuhano iskre- 
ne se na duboki tanjur za posluživanje i ukrasi sitno rezanim 
peršinom. 


Na ovaj način meso sačuva svoju tečnost a i povrće hra- 
njivu vrijednost a jelo je od osobitog okusa. 
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BRAVETINA 


BRAVETINA KUHANA 


Uzme se od prednjeg dijela 60—70 dkg mesa zrelog brava, 
opere i stavi kuhati u mlakoj vodi. Kad zakipi, pridoda se sve 
ono zelenje, koje se dodaje juhi, osoli i tiho kuha 2 sata. 

Bravetina je veoma ukusna pri koncu ljeta i u jesen. Kuha- 
nu razreže se na komade, polije s malo juhe i služi toplo uz 
umaku od rajčica. 


BRAVETINA KUHANA U SOKU 


Uzme se 60 dkg bravljeg mesa od vrata ili leđa pa se opere. 
Stavi se u lonac sa 2 litre vode, toliko da bude pokriveno, doda 
par zrna papra, malo soli, par listića mažurane, 1 kapula, 1 kri- 
ška češnjaka i sve ostalo korijenje, koje se pridodaje mesu. 
Kad ovo provrije, doda se unutra meso i kuha dobro pokriveno 
2 sata. Kad je mekano digne se s vatre i razreže na komade. 
Napose se napravi zaprška od žlice masti, žlice brašna i '/» izri- 
bane kapule, dolije juhom, pusti da malo prokuha, sok pasira 
povrh mesa i ostavi da meso provrije, zatim služi. 

Uz meso doda se pire ili valjušci od krumpira. 


BRAVLJI BUT 


But se dobro opere i nabocka komadićima duguljasto izre- 
zana češnjaka i duguljasto narezanom slaninom. U šerpu se 
stavi 1 žlica masti i 1—2 cijele kapule, stavi but i dobro zažuti 
na sve strane te dolije toliko vode da meso bude pokriveno, 
pusti da par puta naglo prokuha, zatim povuče na laganu vatru 
i dalje kuha 2 sata. Kad sok zavrije i kad je meso mekano, izvadi 
se i izreže na komade. Međutim se skuha domaća tjestenina ili 
»špageti«, pospu ostruganim sirom i poliju sokom od mesa i 
služe uz meso izrezano na kriške, 


BRAVLJI BUT HLADNI 


Bravlji but je najbolji u jesen. Opere se, kosti se odstrane. 
Izreže se duguljasto 3—4 kriške češnjaka, malo duguljasto suhe 
slanine i nabocka meso (našpika). Napravi. se smjesa od limu- 
nova soka, soli, papra i par listića mažurane, te but u ovome 


dobro provalja, savije, zaveže špagom kao kobasica i kuha 2 sata 
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u vodi u koju se dodalo soli, 2 mrkve, selena i 1 kapula. Kad je 
kuhano izvadi se iz juhe i pusti sasvim ohladiti. Ohlađeno izreže 


“se na komade, složi u tanjur i prelije umakom od srdela. 


Umaka od srdela: Stavi se u zdjelicu 1 čaša ulja, 
čaše kvasine (octa), 4—5 isjeckanih slanih srdela, 2—3 kriške 
sitno isjeekana češnjaka, malo isjeckana peršina, papra i koma- 
dić isjeckane limunove kore, pa se viljuškom dobro tuče da 
postane gusto te polije po mesu. 

Obično se pripremi u ljetno doba u podne za večer a drži 
se u hladnjaku. 

Meso se ukrasi maslinama ili kapanins i komadićima limu- 
na ili kojim drugim zelenjem. Posluži se hladno. 


BRAVLJI BUT PIRJANI (PAŠTICADA) 


Najprikladniji je but dobrog zrelog brava, kojemu se odstra- 
ni koža, žilice i kosti. ' 

But se razreže na polovicu, nabocka klinčićima, komadićima 
duguljasto izrezane suhe slanine i češnjakom. 

Za 1 kg mesa stavi se da užuti na 4 žlice masti 1 oveća 
kapula u komadu, stavi meso i pomnim okretanjem zažuti sa 
svih strana te dolijeva juhom da poklopljeno pirja. Zatim se 
doda par žlica dobre kvasine (octa), papra, soli a po ukusu i 2 
kocke šećera i ostavi da polagano pirja pokriveno. Često se nado- 
lijeva pomalo juhe u koju se rastopi žličica konzerve od rajčica. 

Kad je meso kuhano, izreže se na lijepe kriške i stave u 
šerpu. Sok se procijedi i dolije "2 čaše dobrog crnog vina ili 
prošeka, polije po mesu i pusti da sve skupa još prokuha 15 
časaka. Služi se tjesteninom u suho ili pireom od krumpira. 


BRAVETINA U SALAMURI 


Preko noći stavi se u salamuru 80 dkg zrele bravetine (škop- 
čevine). 

Salamura: Uzme se 1 ltr vode, 2 mrkve, komadić sele- 
na, par listića peršina, 2 lista lovorike, par zrna papra, ko- 
madić kapule. malo soli, “2 čaše bijelog vina i %* čaše kvasine 
(octa) te sve dobro prokuha, ohladi i polije po mesu da u tome 
stoji do sutradan. 

Slijedeći dan ugrije se 1 žlica masti u koju se stavi. solane 
iz salamure da dobro zažuti, doda meso i pusti da dobro prokuha, 
Kad je meso gotovo, izreže se na kriške, složi u tanjur i polije 
umakom. 
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Umaka: Napravi se zapržak od 1 žlice masti i 1 žlice 
brašna za umaku. 


Para 


BRAVLJE SUHO MESO (KAŠTRADINA S KUPUSOM) 


Uzme se 60 dkg suhog bravljeg mesa, opere krpicom i vru- 
ćom vodom a zatim hladnom. Stavi se kuhati u vruću vodu. 
Iza kako se kuhalo bez soli 2 sata, doda se 1 kg očišćenog i 
opranog glavatog kupusa a još bolje kelja i pusti da sve skupa 
prokuha "2 sata. Zatim se uzme 10 dkg suhe slanine, 4 kriške 
češnjaka, malo peršina, dobro isjecka i stavi u kupus. Zatim 
se doda 50 dkg očišćeriog i na male kocke izrezanog krumpira 
i pusti da na laganoj vatri kuha dok bude gotovo. Po ukusu 
doda se 1 žličica konzerve od rajčica. Služi se skupa kupus i 
meso. 

BRAVLJI DROB S KUPUSOM 


Vrućom vodom dobro se popari bravlji drob. U vodu se 
stavi zrno sode. Drob se nožem ostruže da bude bijel. Sirište 
(mura) se nadjene. Uzme se 12 dkg riže, '/» izrezane kapule, 
1 kriška sitno isječkana češnjaka, malo suhog grožđa, 2 žlice 
sitno izrezanog bijelog kupusa, soli i papra. Ovo se sve skupa 
izmiješa, natiska u sirište i dobro zaveže debelim koncem da pri 
kuhanju nadjev ne ispadne. Sirište se ne smije sasvim napuniti, 
već samo do polovice da ostane mjesta za rižu, koja kuhanjem 
nabubri. Zatim se stavi drob i nadjeveno sirište kuhati u jedan 
lonac sa 3—4 litre hladne vode u koju se stavi komad selena, 
1 kapula, komad pancete (svinjske trbušine) a može biti i komad 
suhe svinjske glave ili koja suha svinjska nožica. Kuha se 
poklopljeno na tihoj vatri. Zatim se u ovo doda 1 kg krupno 
rezanog glavatog kupusa i nekoliko svježih rajčica ili konzerve 
od rajčica, po volji osoli, zapapri i kuha dalje 1 sat. Na polovici 
kuhanja, doda se 50 dkg na kolute izrezana krumpira i još 
malo sječka (pešta) za bolju tečnost. Kad je kuhano, odstrani 
se s vatre i pusti da malo počiva, Služi se sve skupa. 


.BRAVLJA REBARCA (BRŽOLICE) S KRUMPIROM 


Na 3—4 žlice ulja poprži se obilato kapule, zatim se s malo 
češnjaka protuče 60 dkg rebarca i poprži na kapuli. Kad su 
rebarca na obje strane dobro zažutila, dolije se juhom, zapapri, 
malo osoli, ozgo pospe malo cimeta u prahu i 2 stučena klinčića, 
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Kad je meso napola kuhano, doda se '2 kg krumpira (ako su 
mali u komadu, ako su veći u 2 polovice). Dobro se poklopi i 
neka tiho kuha dok je krumpir gotov. Ne treba puno miješati, 
da se krumpir ne raskaši, već se po potrebi strese šerpom 


(posudom). 


BRAVLJA REBARCA NA GRADELAMA 


Svako se rebarce lagano sa 1 kriškom češnjaka batićem 
protuče, poreda u tanjur, polije uljem, osoli i zapapri, pokrije 
drugim tanjurom i tako ostavi neko vrijeme da vlakanca u ulju 
omekšaju. 

Prije nego se stavi meso peći, gradele se dobro ugriju, 
otrese češnjak, meso položi na gradele, okrećući ga na obje 
strane. Rebarca se ne smiju prepeći nego moraju biti sočna. 
Kad su gotova, opet se poliju uljem i vruća služe uz mladu kapu- 
licu ili pak sitno izrezanu kapulu, koju treba malo držati u 
vodi da ne bude prejaka. Može se također kapula prije poslu- 
živanja "/» sata držati u soli a zatim oprati i uz bržolice služiti. 


BRAVETINA U SOKU NA DRUGI NAČIN 


Sa bravljeg buta odstrane se sve žilice i suvišna mast, polije 
kipućom osoljenom vodom i ostavi 20 časaka da tako stoji. 


Zatim se nabocka komadićima duguljasto narezane slanine i _ 
češnjaka i lagano natare sa soli, 


U šerpu se stavi dobra žlica masti, 1 u'cijelo oveća kapula, 
3—4 krupno izrezane mrkve, nekoliko struka selena, list lovo- 
rike, krišku limuna sa korom, 1 snopić peršina, doda meso i 
dobro okrečući na sve strane zažuti pod poklopcem, dolije malo 
vode i pusti poklopljeno da pirja. Kad je meso mekano, odreže 
se na lijepe kriške i složi u šerpu. Na 1 žlicu masti užuti se 
1 žlica brašna, zalije čašom bijelog vina i protisnuti sok od 


pirjanog mesa, sve skupa prokuha malo s mesom i posluži s 


domaćim rezancima. 


BRAVETINA NA BRUDET 


Uzme se 1 kg stražnjeg dijela svježe bravetine, 2 cijele 
kapule, 4 kriške češnjaka, zelenog peršina, 10 dkg rajčica, soli, 
papra i A ltr ulja. Meso se očisti, dobro opere i izreže kao za 
odreske. U šerpu se stavi ulje i reda red lisnato izrezane kapule, 
red mesa, sitno isjeckanog češnjaka i peršina, zatim oprane, 
oguljene i na kolute izrezane rajčice, dok se sve ne izreda. 
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Zalije se vode do polovice, malo osoli, zapapri i stavi da poklo- 
pljeno pirja pri jačoj vatri a zatim na tihoj. Posluži se pireom 
ili varivom od krumpira ili tjesteninom u suho. 


BRAVLJE BRŽOLICE PO DOMACČU 


Odstrane se kosti od bržolica sve do rebra, meso se natuče, 
osoli i zabrašni sa obje strane. U šerpi se ugrije mast i slože na 


široko bržolice. Zatim se očisti i opere 3—4 komada zelene pa- 


prike (babure), izreže na rezance, 2 sitno izrezane kapule i 2 
velike, zrele od kožice oguljene i sitno izrezane rajčice, unutra 
stavi meso, malo zapapri i prži na obje strane. Obično se prži 
u vatrostalnoj zdjeli i u istoj posluži na stol. 


BRAVLJE BRŽOLICE NA DRUGI NAČIN 


Malo deblje natuče se 5—6 bržolica, zalije s malo ulja 
i ostavi da stoji par sati među 2 tanjura. Bržolice se zabrašne 
samo s jedne strane, ugrije se dobra žlica masti i stavi bržolicu 
na vrelu mast na zabrašnjenu stranu i naglo prži na obje strane. 
Izvadi se na tanjur, a na istu mast poprži se 3 lisnato izrezane 
kapule, dok postanu ružičaste, bržolice se osole i preliju popr- 
ženom kapulom i masti. Posluži se odmah vruće uz krumpir. 


BRAVLJE BRŽOLICE NA ULJU 


Bržolice se protuku batićem za meso, ali prije malo osole, 
pa se poslažu na tanjur, poliju uljem, pokriju tanjurom i poči- 
vaju 1 sat da omekšaju vlakanca. Zatim se peku na užarenim 
gradelama, poliju uljem i zapapre. Služe se vruće sa salatom 
ili krumpirom na salatu. 


BRAVLJE SUHO MESO (KAŠTRADINA) 


To je omiljelo jelo našeg naroda, a osobito zimi. Kaštradina 
je soljeno, u dimu osušeno bravlje meso. Najbolji su bravi jese- 
nji, jer su zreli i debeli za klanje. Kad je meso priređeno za 
solenje, odrežu se buti i lopatica, a ostalo razreže u dva dijela. 
Za 10 kg mesa uzme se 50 dkg soli, 2—3 dkg sanitre, 2 dkg 
papra u zrnu. Ovim se dobro natare meso i ostavi da stoji u 
soli 5—6 dana. Svaka dva dana meso se okreće. Vidro ili bačvica 
u kojoj je meso posoljeno, mora biti drveno i bez mirisa, te 
dobro oprano, Meso dobro čuvati od muha. Kad se izvadi iz 
soli, dobro se obriše čistom krpom, pusti da malo ocijedi i stavi 
na lagani dim. Suši se 2—3 sedmice. 


136 


-=— 





JANJETINA 


JANJETINA KUHANA S PRŠUTOM 


Kuha se po prilici 20—25 dkg suhe šunke (pršuta) 1'/2 sat 
u 2—3 ltr vode. Zatim se doda 50 dkg zrele janjetine, /* kapule, 
2 mrkve, 2 rajčice, selena i peršina i pusti da kuha još dobar 
sat. Kad je meso kuhano, juha se procijedi i u njoj se skuhaju 
domaći rezanci. 


JANJECE NOŽICE KUHANE ZALUČENE 


Dobro zaparene vrućom vodom i očišćene nožice, operu se 
bladnom vodom i stave kuhati sa korijenjem kao za ostalo 
kuhano meso, a kad uzavru, osole se. Kuhane i dobro ohlađene 
slože se u zdjelu. Tada se dobro isjecka češnjaka, pospe po 
nožicama, poliju uljem i kvasinom, a po potrebi osole i zapapre 
i tako ostave do večeri. Veoma su ukusne, a osobito u ljetno 
doba za večeru. ' 


JANJEČĆA DŽIGERICA (JETRA) NA KISELO 


Janjeća džigenica (jetra, pluća i srce) opere se i izreže na 
tanko kao rezanci. U tavu se ulije 2—3 žlice ulja i poprži 1 
lisnato izrezana kapula. Kad je kapula zažutila doda se džige- 
rica i uvijek miješa, zapapri se i prži. Posoli se tek kad je goto- 
va, jer inače otvrdne. Zatim se zalije sa 3 žlice kvasine u kojoj 
se rastopi 2 kocke šećera. Sve se to izmiješa i posluži uz kuhani 
krumpir. ' 

Naši seljaci osobito vole ovako pripremljenu džigericu, ali 
bez kvasine i šećera, već stave po koju užučenu rajčicu, a jedu 


«je uz tvrdo kuhanu puru u doba kosidbe. 


JANJETINA S GRAŠKOM 


Opere se 60 dkg mlade janjetine, najbolje od buta i izreže 
na komadiće. Na 3 Žlice masti zaprži se sitno izrezana kapula i 
u tome žuti meso dok ima soka. Zatim se istisne sok od 5—6 
svježih rajčica i neprestano miješajući pomalo dolijeva, osoli 
i zapapri. Kad je meso napola kuhano, uspe se "/» kg svježe 
očišćenog i opranog graška. Zatim se stavi malo sječka (pešta) 
i pusti dalje kuhati dok sok postane gust i taman, 
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JANJETINA S MLADIM PASULJEM 


Užuti se 1 sitno izrezana kapula na žlicu masti, zalije sa 2 
žlice vode, pa doda 60 dkg mlade oprane janjetine, izrezane na 
komadiće i dobro užuti. Kad je užutilo doda se 1 izrezana mrkva 
i dolije malo vode ili juhe. Napose se prokuha 25 dkg zelenog 
pasulja (mahuna), svakog izreže na 2—3 komadića i uspe u 
janjetinu. Još se doda žlica konzerve ili soka od rajčica i napose 
učini sječak (pešt) od 4 dkg suhe slanine, 2 kriške češnjaka i 2 
listića peršina i stavi sve skupa da pirja. Dolije se toliko vode 
da meso bude pokriveno. Posoli se, zapapri i pusti tako da kuha 
po prilici 1 sat. Još je mnogo ukusnije ako se s ovim kuha i 
komad suhe šunke (pršuta). 


JANJEĆI PAPRIKAŠ 


Na žlicu masti užuti se 1 veća isjeckana ili izribana kapula 
i po ukusu doda na vrh noža paprike. Izreže se na komadiće 60 
dkg janjetine i u tome se zažuti. Ozgo se malo zabrašni, dobro 
izmiješa, dolije malo vodom i neprestano miješa, dok meso 
postane mekano. Pri kraju kuhanja dobro je dodati i šaku 
kapara iz kvasine ili žličicu soka od rajčica. Služi se prženim 
krumpirom. 


JANJETINA SA SPANAĆOM 


Uzme se 75 dkg mlade janjetine, izreže se na komadiće i 
zažuti na 3 žlice masti. Kad se dobro zažuti, doda se 5—6 mla- 
dih kapulica, izrezanih na kolute, a kad ovo dovoljno zažuti, 
doda se "/» kg mladog spanaća, kojeg se prije samo malo pro- 
kuha u malo vode. Pusti se da sve skupa pirja, dolijevajući 
pomalo vode ili juhe, dok meso postane mekano, osoli, zapapri 
i tada posluži. Sok mora biti gust. : 


JANJETINA NADJEVENA U SPANAC 


Uzme se 60 dkg spanaća širokog lista. Napravi se smjesa 
od A kg janjećeg buta i samelje na stroju za meso sa 10 dkg 
suhe svinjetine ili domaćeg pršuta (šunke), doda malo sitno 
isjeckane kapule, prije ispržene, 1 cijelo jaje, soli, papra, malo 
isjeckana selena i peršina. Ovo se sve dobro izmiješa i stavlja 
po jednu žličicu na svaki oprani list spanaća, drugim listom 
opet se savije i pričvrsti čačkalicom. Zatim se učini lagana 
zaprška od 8 žlice ulja i 2 žlice brašna, zalije malo hladnom 
vodom, pa juhom. Kad provrije unutra se slažu savici, posole, 
malo zapapre i poklope te ostave da tiho kuhaju 1 sat. 
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JANJETINA KAO DIVLJAČ 


Na 3—4 žlice ulja stavi se lagano ispržiti 2—3 kriške izre- 
zanog češnjaka i peršina, doda se na komadiće izrezane janjetine, 
par listića ružmarina, malo papra i ostavi da dobro zažuti. Uz 
neprestano miješanje dolijeva se '/2 čaše kvasine. Kuha se na 
tiho. Za vrijeme kuhanja još se doda 2—3 kocke šećera, a pri 
koncu čašu dobra vina, Prije posluživanja ucijedi se sok od 1 
limuna. 

Ovo jelo obično se priprema za ljetnih dana, tako da se 
priredi u podne i služi hladno za večeru sa valjušcima (njoki) 
od krumpira ili od kruha. * 


JANJETINA PO LOVAČKU 


Meso se nabocka češnjakom i komadićima duguljasto izre- 
zane slanine, pa stavi u tepsiju na 4 žlice ulja i 2 žlice kvasine, 
soli, par zrna papra i grančicu ružmarina te peče u pećnici. 
Kad je meso pečeno, razreže se na lijepe komade. Napose se 
uzavre malo ulja, kvasine, ostrugana oraščića, 2—3 isjeckana 
češnjaka, peršina i sok u kojem se je meso peklo, pusti da malo 
provrije te polije po mesu. Služi se uz krumpiriće. 


JANJEĆE TRIPICE 


Kad se iz zaklana janjeta izvadi utroba, najprije se, dok 
su još topla, crijeva osuču, jer inače ako se ohlade, pucaju. 
Tada se pomno isprazne i operu u više voda. Da se bolje operu, 
uzme se tanki, dugi komadić drveta i s ovim se crijeva okrenu 
(izvrnu). Nataru se među rukama s malo soli, te opet operu u 
mlakoj, pa u hladnoj vodi. Zatim se stave kuhati. Kad provru, 
ako je potrebno, doda se malo soli. Kuhaju se po prilici 1 sat. 
Ocijede se i izrežu u manje komadiće. Za dvoja crijeva (drob- 
čića) uzme se 2 žlice masti, te isjecka i užuti 1 mala kapula, 
doda se sječak (pešt) od 4 kriške češnjaka, malo peršina i 6 dkg 
suhe dobro isjeckane slanine. Sve se ovo malo užuti i dodaju 
tripice, izmiješaju i doliju juhom i ostave da i dalje pirjaju. 
Doda se konzerve ili soka od svježih rajčica te malo papra. 
Služe se uz pečene mlade krumpiriće. Pospu se sirom. 


VITALAC (SPECIJALITET BRAČKI) 
Janjeća crijeva dobro se operu, osuše krpom, jer ne smiju 
biti nimalo mokra. Na ražanj se nataknu srce, pluća i jetra, 
te slezena mladog janjeta, pa osoli i dobro obavije mrežom u 
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koju je bila umotana utroba. Povrh ovoga omotaju se crijeva 
uzduž i poprijeko i tako peku 1 sat na sasvim laganoj žeravici 
na Tažnju. Kad je gotovo, izreže se na komade i služi. Po ukusu 
se polije s malo ulja i papra. Jede se toplo a osobito je ukusno 
u proljeće s mladom kapulicom. 


KAVURMA (KNIN) 


Dobro se očistu i operu janjeća crijeva, skuhaju se u oso- 
ljenoj vodi i ocijede. Zatim se nožem sitno isjeckaju. Ugrije se 
na 2 žlice masti i zažuti 2—3 lisnato izrezane kapule. Kad je 
kapula dobro zažutila, uspu se unutra isjeckana crijeva i doda 
2—3 žlice čvaraka, dobro se papri i osoli. Kad se sve ovo dobro 
ispržilo, stavi se u čisti zemljani lonac. Ozgo se zalije s 2 prsta 
raskrabljena loja, da zrak ne ulazi, te se spremi na suho.injesto. 
Pri posluživanju odstrani se loj, uzme iz lonca koliko je potre- 
bno, pogrije se malo na tavi i nosi ma stol. . 

Na isti način priređuju se i svinjska crijeva. 


ŠIŠA (OKOLICA SINJA) 


Janjeća crijeva dobro se očiste, operu, malo prokuhaju. Na_ 


2 žlice masti, užuti se malo isjeckane kapule, doda izrezana cri- 
jeva da zažute, doda 2 mrkve, papra, 25 dkg na komadiće izre- 
zana zelenog pasulja, graška, malo sječka (pešta) i dolije juhom. 
Kad je sve dobro skuhano, uspe se 25 dkg domaćih rezanaca i 
dalje kuha, dok je sve mekano, 


JANJEĆI PAPRIKAŠ NA DRUGI NAČIN 


Opere se i izreže 1 kg mlade janjetine na komadiće. U 
šerpi se ugrije žlica masti i zažuti 2—3 izrezane kapule da 
porumene, pa se zalije s malo vode, doda meso i pirja, dok sav 
sok nestane. Zatim se zalije s toliko vode da meso bude pokri- 
veno i kuha tako dugo dok postane mekano. Doda se sječak od 
5 dkg slanine s malo češnjaka i sitno isjeckana peršina, žličica 
razrijeđene konzerve i sve pusti da prokuha, 

Napose se skuhaju žličnjaci od brašna, dobro ocijede. U 
zdjelu se stavi paprikaš, oko njega poredaju žličnjaci i posluži. 


. JANJEĆA JETRA I SRCE NA ŽARU 


Opere se i ocijede jetra i srce i razreže na jednake komade, 
složi u duboki tanjur i polije uljem, pospe paprom da stoji neko 
vrijeme. Peče se lagano na gradelama i pazi da ne izgori. Dok 
se peče maže se uljem, osoli i vruće posluži uz mladu kapulicu. 
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PRŽENO MESO 


Meso se stavi pržiti u dobro ugrijanu mast. Za prženje 
najbolja je duboka šerpa sa rešetkastim žičanim uloškom, kako 
bi se pržilo jednakomjerno i odmah diglo iz masti. Svaki put 
mora biti obilato masti. Za ona jela, koja se dulje prže, najbolje 
je upotrebljavati biljnu mast. Maslinovo ulje ili soja ulje upo- 
trebljava se za brzo prženje, krokete ili ribu. 

Prženo jelo mora biti dobro prženo, sočno, zlatožuto i uku- 
sno. Za prženje mora biti naročita šerpa. Masti uvijek mora biti 
obilato. 


JANJETINA PRŽENA 


Janjeći but izreže se na jednake odreske, lagano protuče 
tupom stranom noža, osoli, zabrašni, umoči u tučeno jaje, pa u 
prosijane mrvice. Prži se na dosta masti na obje strane. Prženo 
složi se u zdjelu, ukrasi zelenim peršinom i kriškama limuna, 
Posluži se uz mladu salatu. 


ČEVAP (RAŽANJ) 


Treba velike vještine da se na ražnju peče meso. Za peći 
meso na ražnju, treba posebna vrsta drva, koja daje dobar 
ugljen. Kad drva dobro sagore da ostane sama žeravica, onda 
se privuče žerava bliže ražnju koji se postavi na stalak od 
račvastih grana ubodenih u zemlju ili na za to određeno kame- 
nje. Ražanj se sasma lagano okreće da se na sve strane meso 
jednako ispeče. 


JANJETINA U SOKU S TVRDOM PUROM 


Uzme se 75 dkg prednjeg dijela janjetine i izreže na koma- 
diće. Zatim se na 2 žlice masti isprži 2 sitno izrezane ili izribane 
kapule, doda k tome meso, dalje žuti i miješa u vlastitom soku. 
Kad .ponestane soka, dolijeva se višekratno vodom ili juhom. 
U doba rajčica doda se također protisnuti sok od 5—6 rajčica, 
a inače žličica razrijeđene konzerve od rajčica i malo isjeckana 
selena. Sok mora biti gust i taman. Kad je gotovo pospe se sirom 
i posluži uz tvrdo kuhanu puru. 


JANJETINA PRŽENA NA DRUGI NAČIN 


Uzme se 1 kg janjećih rebara (bržolica) ili 75 dkg mesa od 
buta. Meso se opere, izreže na komade i protuče, osoli i umoči 


.u 5 dkg brašna, 2 tučena jaja u koje se doda žlica mlijeka i 
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žlica ulja, pa u 10 dkg prosijanih mrvica i prži u vrućoj masti 
ili ulju. Prženo meso ukrasi se na tanjuru rudastim peršinom 
a služi sa zelenom salatom. 


JANJE PEČENO U PEĆNICI 


Janje se očisti, opere, osuši, posoli sa sitnom soli i stavi 
u tepsiju. Polije se vrućom masti i stavi u pećnicu. Češće se za 
vrijeme pečenja polijeva vlastitim sokom. Služi se vruće uz pe- 
čeni krumpir i salatu. 


JANJE PEČENO NA RAŽNJU 


Janje se očisti i dobro protare čistom mokrom krpom. Pro- 
trlja se sa soli izvana i iznutra i natakne na ražanj. Peče se 
skupa s glavom. Pripravi se dobra žerava, te se visoko nad 
žeravom janje peče, tako da se ražanj postavi na dva kamena 
i lagano okreće. Kad je brzo gotovo, nakapa se sa suhom slani- 
nom koja se umota u modri papir i ovaj zapali da mast lagano 
* jednako curi, te se janje svuda jednako nakapa, da postane 
lijepo rumeno a kožica ispucana. Janje se peče na ražnju 2—3 
sata. Posluži se odmah toplo s ražnja uz mladu kapulicu ili 
zelenu salatu. 


JANJE PEČENO NA RAŽNJU NADJEVENO 
(OKOLICA NINA) 


Janje se pripremi kao za peći na ražnju. Očišćena i oprana 
janjeća crijeva stave se kuhati u hladnu vodu, a tako isto jetra, 
pluća, srce i slezena te krv, koja se sačuva od zaklanog janjeta. 
Kad voda zakipi osoli se. Napola kuhano ocijedi se iz vode i sve 
nožem sitno isjecka, zatim doda 4 kriške mekači (pupe) kruha, 
bijelog papra, na vrhu žličice cimeta i oraščića, 5—6 tučenih 
klinčića i. 2 tučena jaja. Od svega ovoga načini se smjesa kao 
za paštetu u obliku lopte, dobro i tvrdo nadije prazan janjeći 
želudac, ušije i lagano okreće na ražnju. Za vrijeme pečenja 
maže se grančicom ružmarina, umočenom u vrijuću mast, a pri 
koncu se namaže malo soljenom vodom. Nadjev se reže na 
kriške i poslužuje uz pečeno janje i mladu kapulicu. 
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SVINJETINA 


PRIREĐIVANJE SVINJE 


Kod nas obično svinje kolju zimi i to od polovice studenoga 
da veljače. Rad oko klanja i priređivanja pojedinih dijelova 
svinje nije baš jednostavan posao, pa treba mnogo prakse i 
pažnje da se sve to u redu izvede. 

Svinja se najprije zakolje i tada polije kipućom vodom, pa 
krpama malo pokrije, da vruća voda brže i bolje olakša struga- 
nje dlake. Dlaka se struže oštrim nožem ito u protivnom smjeru 
dlake. Čisto ostrugana svinja zatim se objesi, proreže trbuh 
uzduž po sredini, odmah izvadi drob i crijeva dok su još topla, 
jer bi inače popucala. Nakon crijeva pomno se odstrani kesica 
žuči. Tada se izvade jetra sa plućima i srcem te bubrezi. Tako 
ispražnjena svinja mora ostati visiti na hladnom mjestu da 
iscuri krv.i da meso sa slaninom dobro otvrdne. 

Zatim se svinja rasijeca u pojedine dijelove. Najprije se 
presiječe svinja uzduž cijele trbušne strane i tada položi na 
dasku, gdje se odreže glava i noge. Zatim se s protivne strane 
uzduž hrptenjače presiječe i time se svinja raspolovi na dva 
dijela. Ovim se dijelovima skine salo i debeli sloj slanine. Tada 
se posebno odrežu od trupa dvije plećke i dva stražnja buta. 
Kad se ovim polovicama oduzmu plećke i butovi, svaka se opet 
uzduž rasiječe na dva dijela i tako dobije trbušina (panceta) 
i rebra (bržole), koje se opet razdijele prema veličini svinje u 


2—3 dijela. Vrat se najprije odreže. Mnogi odstrane čitavu: 


pečenicu (lumbul) i pripreme na više načina ili pak sole i suše 
na dimu. ' ' 


PRIREĐIVANJE SVINJSKIH CRIJEVA 


Odmah dok su crijeva topla, naprije se isprazne i očiste 
i pomoću tupog drvca prevrnu tako da unutrašnja strana crijeva 
budu vanjska. Ako se prave mesne kobasice, tada se sluzava 
koža crijeva ostruže dobro drvenim nožem i nadiju crijeva. 
Crijeva se operu u više voda, pomoću lijevka. Treba da kroz 
crijeva prolijemo dosta vode. 

Crijeva za kulenice protaru se malo sa soli i tako ostanu 
neko vrijeme da sol izgrize sluzavu kožu i onda dobro operu 
u hladnoj vodi. 

Prije nego ise crijeva pune, treba ih močiti cijelu noć u 
vodi s mirisavim biljem, koje se zaveže u jednu vrećicu kao: 
nekoliko stručića ružmarina, kadulje, lovorike i mažurane. 
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Crijeva koja se pune samo krvlju i kukuruzovim brašnom 
zovu se domaće kulenice (krvavice). Ove se odmah potroše prva 
2—3 dana, a ako je vrlo hladno onda se održe i dulje. Krvavice 
se ne smiju nikako spremati u toplom prostoru, jer izgube 
tečnost i nastaje kvarenje. Tanja i jednaka crijeva rabe se za 
kobasice, deblja za kulenice, djevenice. Za pravljenje salame 
trebamo srednja goveđa crijeva, jer su jača i jednakomjerna, 
pa ne pucaju. Za svježe kobasice (luganige) rabe se tanka bravlja 
crijeva. 


KAKO SE UPOTREBLJAVAJU RAZNI KOMADI MESA 


Glavu ili sušimo ili upotrebljavamo za razne kobasice, a 


svježu i pečemo. Od nogu priređujemo hladetinu, od mesa ispod 
buta pravimo mesne kobasice a jezik i ostalo meso posolimo 
i sušimo na dimu. Svinjsko srce, jetra i bubrezi ne priređuju 


se da bi se održala za više vremena, već se odmah svježa jedu, 


priređena na razne načine. Najbolja i najjednostavnija su pečena 
na gradelama s malo soli i papra. Svinjsko je meso dobro kroz 
cijelu godinu, ali se preporuča ne uživati ga u ljetno doba. Za 
kuhanje najbolja je jednogodišnja svinjetina, a za ražanj odo- 
jak od 5—6 sedmica. Meso prije dimljenja ako se može, dobro je 
oprati u moru, a šunke se tope 5—6 sati, zatim se prosuše na 
“vjetru i stave na dim. Gdje nema mora, meso se moči u rastopini 
soli od 4%. Za očuvanje od muha meso se također natare 
tučenim češnjakom. 


SOLJENJE SVINJSKOG MESA 


Vidro, posuda u kojem se meso. soli, mora biti od drva i 
čisto. Pri dnu posude stavi se jedna šaka soli. Stuče se nešto 
češnjaka, malo sanitre, na 1 kg soli uzme se 5 grama, nekoliko 
zrna papra, za bolji okus i miris stuče se još šaka kopra (kori- 
jandula) i sve skupa izmiješa. Ovom se smjesom natare i soli 
meso. Obično se računa za 20 kg mesa 1 kg soli. 

Meso je ukusnije ako se stavi u salamuru (solnu rastopinu). 
Na 100 kg mesa, uzme se 60 ltr vode, 8 kg soli, '» kg šećera, 
5 dkg sanitre, 5 glavica tučena češnjaka, 5 glavica tučene kapule 
i šaku papra u zrnu. Ovo se sve prokuha i dobro ohlađeno polije 
po mesu da ga pokrije. Meso se više puta okreće u salamuri, 
svaka 3 dana. Manji komadi moče se 1—2 sedmice, a veći, oso- 
bito buti, 3—4 sedmice. Za to se vrijeme mora meso pet puta 
izvaditi i premjestiti u vidru. 
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Može se raditi i na ovaj način: Svaki pojedini komad mesa 
natare se «dobro solju, složi jedan uz drugi u vidro, pa se tako 
nasoljeno meso ostavi 8—5 dana, da sol prodre u meso. Zatim 
se pokrije čistim daskama i optereti obično kamenjem, Poslije 
osam dana, meso se okreće i tako nastavi 2—4 sedmice, raču- 
najući od dana kada je bilo nasoljeno. Kad se meso izvadi iz 
soli, pusti se neko vrijeme da se dobro ocijedi, te stavi u dim, 
Manji komadi dime se 2—3 sedmice, a veći 5—6 sedmica, a 
šunke (pršuti) suše se na dimu i 2 mjeseca. 

Kad se buti sole, nataru se dobro paprom, solju, nitrom i 
s malo tučena češnjaka, a po sredini buta između jabučne kosti, 
gdje se nalazi jedna mala otvorena žilica, natiska 1—2 zrna pa- 
pra, jer to brani da se but ne pokvari. Bui se najprije par dana 
suši, pa se digne s dima i opet optereti teškim kamenjem 2—3 
dana, pa se opet stavi 8 dana na dim. To se opetuje tri puta. 

Kobasice se suše 4—5 dana, a za neke je dosta i tri dana. 
Treba ih sušiti postrance da ih dim preveć ne zahvati. 

Od svinjske glave također se može napraviti i hladetina, 
a može se upotrebiti na više načina: soliti i osušiti ili svježu 
iskoristiti za kobasice. 

Svinjske noge skuhaju se za hladetinu (želatinu). 

Mast koja se odstrani s crijeva, kao i svi ostali otpaci, 
upotrebe se za kuhanje domaćeg sapuna. 


TOPLJENJE (KRABLJENJE) MASTI 


Salo i slanina izreže se na male kockice i stavi u veliku 
šerpu. Kod topljenja stavi se na dno malo vode ili mlijeka da 
mast ne pregori, zatim jednu veliku kapulu u cijelom komadu 
i za bolji okus malo soli. Mast se topi i cijedi u čiste posude. 
Treba paziti da čvarci ne pregore. Od čvaraka se mogu napra- 
viti pogačice, savijača a najviše ih rabe za začin zelena, kisela 
kupusa, krumpira pa i pure. Ako želimo spremiti mast za 
slatkiše, onda moramo topiti čisto nesoljeno salo i spremiti u 
čiste staklene posude. ć 


SVINJETINA SVJEŽA KUHANA. 


Kod nas se običava kuhati svježa svinjetina osobito od 
trbušine (pancete) ili lopatice. Opere se 60—80 dkg svinjetine, 
osoli i stavi kuhati u vodu ili u juhu uz drugo meso. Obično se 
kuha uz kiseli kupus i s njime posluži. ' 
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SVINJETINA SUHA KUHANA 


Suho se meso opere krpicom u toploj vodi, zatim u hladnoj. 
Stavi se kuhati u kipuću vodu bez soli. Mora se kuhati 1'/2—2 
sata prema starosti mesa. Obično se kuha zimi uz kiseli kupus, 
suhi pasulj, ječam i slično. 


SVINJSKA GLAVA (FILIPJAKOV) 


Opere se i raspolovi svinjska glava, povade moždani i kuha 
u vodi s raznim pridodacima zelenja. Još se doda 4—5 listova 
lovorike i par žlica kvasine i soli. Kad je glava dobro kuhana, 
očisti se od kosti i još vruća samelje na stroju za meso. Odmah 
se zatim samljeveno meso zamota u jedan ubrus, dobro zaveže 
u obliku lopte i pusti da se na hladnom mjestu ohladi. Zatim 
se reže na tanke kriške i jede na kruhu. Može se također rezati 
na komadiće, začiniti sa soli, papra, tanko rezane kapule, ulja 
i kvasine. Služi se obično za večeru i uz sendviče. 


SVINJSKE NOGE 


Najprije se nogama odstrane papci, pa zapare i nožem dobro 
ostružu, operu u toploj, pa u hladnoj vodi. Noge se kuhaju 
polagano 3—4 sata u vodi sa pridodacima zelenja kao za juhu. 
Kad su mekane odstrane se s vatre. Zatim se u juhu ulije malo 
hladne vode i pokupi mast sa površine. Zdjela se oplahne 
hladnom vodom i u nju ulije malo kroz krpu procijeđene juhe, 
složi se komadiće noga. Jede se uz kruh, a može se začiniti 
uljem i kvasinom. Ukrasimo ih kapulicom ili ljutikom iz kvasi- 
ne. Također su ukusne svinjske noge, kuhane u kiselom kupusu. 
Tako pripremljene najradije se i jedu u Dalmaciji. Od njih se 
pravi hladetina. 


SVINJSKI BUBREZI I JETRA 


Raspolove se i dobro operu 2 svinjska bubrega da voda 
odstrani iz njih miris, zatim se lisnato izrežu. Na 4 žlice ulja 
poprži se 2 tanko izrezane kapule i dolijeva vodom. Kad je 
kapula zažutila, stave se unutra bubrezi s 2 listića kadulje da 
im oduzme neugodan miris koji bubrezi u sebi imaju. Kad 
omekšaju, doda se 25 dkg tanko izrezane jetre i ostavi da sve 
zajedno pirja dok postane mekano. Ozgo se pospe '/» žlice bra- 
šna i dalje još malo pirja, osoli i ako je potrebno dolije i malo 
vode. Čim je gotovo posluži se uz pire od krumpira. 
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SVINJSKA REBRA (BRŽOLE) U RASOLU (SALAMURI) 


U 2 litre vode stavi se komad narezanog selena, 2 mrkve, 
malo peršina, '/2 kapule, 4 lista lovorike, 5—6 zrna papra, malo 
soli i čašu kvasine (octa). Sve se prokuha i ohladi. U ohlađenu 
salamuru stavi se preko noći 60 dkg svinjskih rebara. Sutradan 
se ugriju 2 žlice masti ili 4 žlice ulja, doda unutra rebra i zelenje 
iz salamure i pusti da sve lagano poklopljeno pirja, dok ostane 
bez soka. Tada se dolijeva malo pomalo vode od salamure. Kad 
je meso mekano, razrežu se rebra, pa zatim načini zaprška od 
2 žlice masti i 1 žlicu brašna, u ovo doda procijeđeni sok od 


*- korijenja i sok od '/z limuna. Kad ovo provrije polije se po mesu 


i služi. 


SVINJSKA REBRA S KUPUSOM 


Svježa svinjska rebarca lagano se protuku drvenim batićem 
i sprže na malo masti na obje strane. Tako ispržena poredaju 
se u šerpu tako da bude red rebaraca i red bijelog glavatog 
kupusa, kojeg se prije malo prokuha u vodi. Kad se sve poreda, 
osoli se i zapapri. Svinjetine treba staviti 60—80 dkg na 1 kg 
kupusa uz 3 žlice masti. Po vrhu se nabaci malo sječka (pešta) 


. od 5 dkg suhe slanine, 3 kriške češnjaka i malo peršina. Doda 


se malo konzerve od rajčica i pusti da lagano kuha 2 sata. Vrlo 
je dobro i ukusno.: Bijeli se kupus može zamijeniti i zelenim 
kupusom rudašem. 


SVINJSKA REBARCA (BRŽOLE) 


. oRasiječe se 80 dkg rebaraca i svako malo osoli i protuče 
batićem za meso, provalja u brašnu, pa u 2 tučena jaja i zatim 
u prosijane mrvice. Prže se na ulju ili masti, dobro pržene ocije- 
de i slože na tanjur, ukrašen rudastim peršinom i komadićima 
limuna. Služi se salatom. “ 


SVINJSKA REBARCA (BRŽOLE) NA GRADELAMA 


Naglo se peče na gradelama 80 dkg svinjskih rebara. Prije 
toga treba svinjetinu u komadu dobro oprati, izrezati rebarca, 
lagano protući i osoliti. Rebarca se peku na užarenim gradela- 
ma na obje strane, poškrope se limunovim sokom. Kod nas je 
omiljelo jelo u doba klanja svinja. 
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SVINJSKI PAPRIKAŠ S KISELIM KUPUSOM 


Ugrije se 1 žlica masti i u njoj isprži 1 oveća sitno isjeckana 
kapula i na vrhu noža doda paprika. Kad je dobro užutilo, doda 
se 50 dkg na komade izrezane svinjetine bez kosti i neprestano 
miješa dok se sok ne uništi. Dolijeva se malo pomalo juhom ili 


mlakom vodom. Zatim se dobro opere, istisne i uspe 50 dkg. 


kiselog kupusa i kuha dalje do kraja. Često se miješa da se ne 
pripali. Pri koncu se doda sječak (pešt) i žličica konzerve od 
rajčica. 


ŠUNKA (PRŠUT) KUHANA 


Suhi svinjski but (pršut) opere se čistom krpicom s toplom 
vodom da ne miriši po dimu. Obloži se sijenom i kuha sasma 
utopljen u vodi. Još je bolje ako se mjesto vode stavi dobro 
crno vino. Ovako kuhan izvrsnog je okusa i tečnosti. Reže se 
hladan i služi uz kisele salate. 


ŠUNKA PEČENA U TIJESTU 


Svježi but (pršut) natare se dobro solju u kojoj se satare 
glavica češnjaka i ostavi 3—4 dana i malo optereti. Načini se 
tijesto od pšeničnog brašna, vode i razvalja dosta tanko. U ovo 
se umota ibut i stavi u tepsiju peći bez masti. Kad je tijesto 
učinilo koru, polijeva se češće toplom vodom i okreće da se 
dobro ispeče na sve strane, a pečenje traje dobra 2 sata. Šunka 
se ostavi u tijestu da se ohladi. Hladna šunka reže se tanko i 
služi uz kisele krastavce ili što drugo iz kvasine. Ovo je stari 
običaj pripremanja a prava je delikatesa. 

Ovako se može pripremiti i svježe dimljena šunka, osobito 
ako je slana, jer joj tijesto oduzme slanost i žestinu a može da 
dugo traje dobra i sočna kao i kuhana. 


SVINJSKA PEČENICA SUŠENA SAVIJENA 


Pečenica utovljene svinje natare se dobro solju, krupno 
tučenim paprom, nitrom i koprom (korijandula), čvrsto savije, 
dobro omota špagom, sveže kao velika kobasica. Ovako se ure- 
đena objesi da se u dimu neko vrijeme suši. Osušena reže se 
na tanke kriške i peče na gradelama 2—3 minuta, a često i na 
samoj žeravici. Vrlo je ukusna. 
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SVINJSKA PEČENICA (LUMBUL) 


Natare se dobro solju i izgnječenim češnjakom 75 dkg peče- 
nice. Stavi se peći uz češće polijevanje tople vode. Kad je peče- 
no, služi se uz kiseli kupus, a može se izrezati na komade i 
pustiti da malo prokuha s kiselim kupusom. 


SVINJSKA PEČENICA (LUMBUL) PO DALMATINSKU 


Uzme se 60 dkg pečenice, malo osoli i obloži tanko rezanom 
slaninom ti lisnato rezanim limunom. Ova se obavije u svinjsku 
trbušnu mrežu u kojoj su bila obavita crijeva i stavi peći u 
tepsiju. Za vrijeme pečenja polijeva se vodom. Kad je dobro 
pečena razreže se na kriške. 

U šerpu stavi se 5 žlica ulja, 2 kriške veoma sitno izrezana 
češnjaka i peršina, složi pečenica, dolije sok u kojem se pekla 
i ostavi da još na tiho AA sata prokuha. Pri koncu polije se 
limunovim sokom. 


SVINJSKA PEČENICA HLADNA 


Pečenica se natare dobro solju, krupno tučenim paprom 
i češnjakom, savije kao kobasica, čvrsto obavije špagom i nao- 
kolo zaveže. Zatim se stavi u tepsiju na malo masti peći, a za 
vrijeme pečenja češće se polijeva toplom vodom, pomiješanom 
s par žlica kvasine (octa). Kad je pečena, potpuno se ohladi, 
režu tanke kriške i služi s malo hrena ili kiselim krastavcima, 
kapulicom ili drugim povrćem iz kvasine. 


SVINJSKA JETRA 


Svinjska jetra (džigerica) operu se i izrežu na duguljaste 
prst debele komade. Svaki se komad osoli, zapapri i obavije 
komadom mreže u kojoj su bila crijeva obavita. Peče se naglo 
s obje strane na užarenim gradelama i toplo služi limunovim 
sokom. 


SVINJSKO PEČENJE U MLIJEKU 


Opere se i osoli 80 dkg svinjske pečenice (fileta), veže ga 
kao kobasicu i stavi u šerpu sa 3 del mlijeka, poklopi da polako 
kuha dok meso postane skoro mekano a mlijeko istrošeno. 
Zatim se pojača vatra i kad meso porumeni, zalije malo vodom. 
Isprži se na kriške prepečena kruha, koje se služe izrezanom 
svinjetinom i polije sokom. 
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SVINJETINA S KAPARIMA 


Lijepi odresci istuku se i osole. Za "/» kg uzme se 1 oveća 
kapula, sitno izreže i pirja s mesom na sve strane. Kad je meso 
mekano, doda se 1 žlica sitno isjeckanih kapara i pusti 10 časaka 
da prokuha. Ozgo se ucijedi sok od 1 limuna, složi ukusno u 
zdjelu a između ispržene kapule stavi prženi krumpir. 


SVINJSKI KOTLETI 


Izrežu se malo deblje bržole, lagano protuku i stave peći 
na žar ili se omrviče. Najprije se provaljaju u brašnu, pa u 
tučeno jaje i prosijane mrvice i prži u vreloj masti. Posluže se 
uz zelenu salatu. 


SVINJETINA MLADA DIMLJENA 


Komad mlade svinjetine drži se par dana u salamuri (raso- 
lu), zatim suši na dimu 3—4 dana te natare kukuruzovim bra- 
šnom. Kad se prosušilo, opere se u toploj vodi i mekano skuha. 
Lijepo izreže na komadiće, složi na tanjur u prvobitni oblik, 
ukrasi izribanim hrenom i vruće posluži. 


SVINJETINA S HRENOM 


Svježa svinjetina skuha se kao za hladetinu. Toplo kuhanu 
izreže se na kriške, složi u zdjelu, pospe ribanim hrenom i poslu- 
ži toplo ili ohlađeno. Ako je ohlađeno onda se hren doda u 
posebnoj posudici uz svinjetinu. 


ŠUNKA PEČENA 


Domaću suhu šunku dobro operemo, obrišemo i zamotamo 
u razvučeno tijesto od pšenična brašna. Peče se u pećnici 2—3 
sata, prema veličini šunke. Šunka gotova ostavi se u tijestu do 
sutradan, kad se tijesto digne i šunka ohlađena reže. 


ODOJAK PEČENI U PEĆNICI 


Najbolji je odojak star 5—6 sedmica, jer kroz to vrijeme 
još siše, pa mu je meso osobito ukusno. Netom se zakolje i uredi, 
odmah se peče da ne odleži, Prije nego se stavi peći, iznutra se 
natare solju, a izvana namaže kožu osoljenom vodom i tako 
osoljena pusti jedan sat da stoji. U četverouglastu tepsiju stavi 
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se par drvca poprijeko, zamasti mašću i položi na to odojak 
potrbuške, a kožu premaže dobro limunovim sokom, Tokom 
pečenja polijeva se sokom u kojem se peče i katkada namaže 
s malo masti ili slanine namočene u ulju. Ako se želi da kožica 
bude ispržena i prozirna, onda ga treba položiti u tepsiju, gdje 


je po prilici 1 prst uzavrelo malo vode ali se nije stavilo ništa 


masti. Za vrijeme pečenja maže se češće s masti, a običava se 
također radi lijepe žute boje da se maže i perom zamočenim u 
pivo, jer ovako ljepše izgleda. 

Peče se pri umjerenoj vatri do 2 sata. Kad je pečen, prere- 
že se na vratu da izađe iz njega nakupljena para. Pomno se 
režu lijepi komadi da se ne izmrve. Može se služiti topao uz 
zelenu salatu ili hladan uz limunov sok ili uz kisele salate. 
Komadi se sastave na zdjeli kao da je odojak čitav. 


ODOJAK NA RAŽNJU 


“ Postupa se isto kao da se peče u pećnici, samo se osoljen 
izvana i iznutra natakne na ražanj i tako ostavi da stoji do 3 


* sata. Zatim se upali dobra vatra da se dobije dosta dobre žerave. 


Visoko nad žeravom peče se odojak tako da se ražanj postavi 
na dva kamena i lagano okreće. Pečenje traje oko 3 sata. Treba 
paziti da vatra ne bude prežestoka, a odojak moramo mazati 
komadom ugrijane slanine i grančicom ružmarina umočenom 
u slanu vodu. Odojak se peče skupa s glavom. Služi se topao 
uz zelenu salatu, veoma je ukusan. Može se poslužiti i hladan 
uz limunov sok. 


SVINJETINA PEČENA 


Komad svinjetine protrlja se solju u koju se izgnječi neko- 
liko krišaka češnjaka. Meso se malo otrese da se sol uza nj 
mnogo ne slijepi, Stavi se u tepsiju, polije ugrijanom masti i 
stavi u ugrijanu pećnicu. Za vrijeme pečenja polijeva se vla- 
stitim sokom i katkada s malo mlačne vode. Ako je svinjetina 
masna, polije se pri koncu pečenja sa 2—3 žlice kvasine. Služi 
se uz razne salate, vrlo je dobra i hladna tanko rezana s limuno- 
vim sokom i kiselim salatama. 


RAŽNJICI 
Izreže se u popečke 40 dkg svinjetine i 40 dkg goveđe peče- 
nice (fileta), protuče, osoli i zapapri. Zatim se izreže na tanke 
ploške 12 dkg slanime i 10 dkg kapule. Na željeznu šipku-ražnjić 
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složi se 1 popečka svinjetine, 1 popečka govedine i 1 ploška 
slanine, ploška kapule i tako redom, dok se sve ne izreda, da se 
skupa drži. Ražanj se stavi po duljini tepsije peći u pećnicu. 
U tepsiju se stavi malo vode, u koju kaplje sok, pa se time meso 
polijeva. Posluži se sve skupa dok je vruće. 


SVINJSKI POPEČCI: 


Izreže se u popečke svinjske mekači (pupe), protuče, osoli, 
zapapri, zabrašni s obje strane i naglo isprži na masti. Kad su 
svi popečci isprženi, stavi se na istu mast 5 dkg sitno isjeckane 
kapule, pa kad ova zažuti, doda malo crvene paprike, u ovo 
slože popečci i doda 2 žlice gorušice (senfa), 2 žlice konzerve 
od rajčica, sitno isjeckane limunove kore, pola limunova soka 
i nešto vode da sve poklopljeno kuha. Dolijeva se 1 dcl vina 
i malo pomalo vode, pa kad je meso gotovo, posluži se istim 
sokom. 


KULENICE (DJEVENICE-KRVAVICE) PRIMORSKE 


Kad se zakolje svinja, odmah dok se kolje, sakuplja se krv" 


u jednu posudu i neprestano miješa da se ne zgruša. Na dnu 
posude stavi se malo kukuruzova brašna ili kap ulja i nešto 
soli. Zatim se prosije 60 dkg kukuruzova brašna (pure), popari 
vrelom osoljenom vodom i u ovo doda kroz sito procijeđena 
krv. Ako je pregusta, doda se malo vode ili šalicu mlijeka. Zatim 
se isjecka 1 kapula i malo na masti isprži, doda unutra malo 
isjeckana peršina, malo cimeta u prahu, soli i papra. Zatim se 
doda dosta na komadiće izrezana sala, da kulenice budu masnije, 
jer kukuruzovo brašno to zahtijeva ili se doda žlica čvaraka i 
šaka suhog grožđa. 

Crijeva se operu kako je već navedeno, te se nadienu, ali 
ne pregusto, jer ža vrijeme kuhanja nabubre i lako pucaju. Kra- 
jevi se skupa zavežu špagom u obliku kolača. Tako pripravljene, 
operu se u hladnoj vodi i stave kuhati u vodu u koju se stavi 
na dno par zrna kukuruza, da se kulenice ne prilijepe za dno 
lonca. Ove kulenice kuhaju se do */a sata, a za vrijeme kuhanja 
nabockaju se iglicom kako bi izišao zrak i kako ne bi crijeva 
popucala. 

Kad su kulenice kuhane, ne vade se iz vode, nego se puste 
ohladiti. Ohlađene, mlačne, izvade se iz vode i slože na dasku 
da se ocijede. Mogu se objesiti par dana na dim i spremiti za 
dulje vremena. Ovako osušene obično se peku na gradelama ili 
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se umotaju u čisti papir i peku u vrućem lugu pokrijens žera- 


vom. Služe se vruće uz kiseli kupus. 


KULENICE NADJEVENE PO KAŠTELANSKU 


Crijeva se urede kako je već opisano. Uzme se 60 dkg siro- 
ve riže i glavicu bijelog kupusa, koji se sitno izreže, zatim doda 
soli, papra, šaku suhog grožđa, ostruganog oraščića, limunove 
kore, malo peršina i isjeckane kapule i sve dobro izmiješa. Još 
se doda '/z litre juhe ili vode. Crijeva se nadijevaju ili pune tako 


«da se ostavi po prilici 4 prsta prazno da može riža u crijevu 


slobodno kuhati. Kuhaju se po prilici 1 sat, a stave kuhati u 
kipuću ošoljenu vodu. Tokom kuhanja češće se bockaju iglom. 
Ostalo kao i kod drugih kulenica. Mogu se peći na gradelama 
ili malo osušiti na dimu a prije posluživanja ispeći. Služe se 
vruće odmah s gradela. 


KULENICE KRVAVICE 


Sakupi se po prilici 2 Itr krvi. Zatim se na polovicu skuha 
50 dkg riže. Međutim se izreže na komadiće malo prokuhano 
svinjsko meso i slanine ispod rebara, doda raznih mirodija, 
cimeta, ostrugane limunove kore, oraščića, malo isjeckana per- 
šina i kapule na masti prije malo ispržene. Zatim se doda kroz 
cjedilo procijeđena krv i sve dobro izmiješa. Ako je pregusto 
doda se malo vode, Kuhaju 30 časaka u vrućoj vodi a zatim se 
peku na gradelama i služe tople. 


KOBASICE (LUGANIGE) SVJEŽE 


Isječe se na sitne kocke i dobro nožem stuče 50 dkg mrša- 
vog svinjskog mesa, kojeg se oslobodi od žilica i 25 dkg slanine. 
Zatim se doda malo tučena papra, na vrh noža sanitre i 5—6 
tučenih kopra (korijandula). Sve se skupa dobro gnječi rukama, 
pokrije čistom krpom i tako pusti preko noći. Zatim se pune 
mala uska bravlja crijeva i napunjena vežu dva i dva koncem 
zajedno. Obično se svježe kuhaju u juhi s rižom, ali se prije 
malo isprže i stave u rižu da prokuhaju. Također se mogu 1—2 
dana sušiti na dimu a zatim isjeckane i popržene na masti politi 
po tjestenini. Na isti način mogu se i svježe upotrebiti kao i 
dimljene. . 

KOBASICE MESNATE 


Uzme se 3 kg komadića mesa od potrbušine, gdje ima mesa 
i slanine. Sve se sitno izreže na sitne kockice, doda 9 dkg soli, 
2—3 grama sanitre, '2 dkg tučenog papra, */s ltr vode u kojoj 
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se močilo 6—7 kriška tučenog češnjaka. Sve se ovo rukama 
dobro miješa 15-——20 časaka i ovim nadjenu srednje široka crije- 
va i prave kobasice koje treba dobro nadjenuti. Pošto se nadje- 
nu, stave se na lagani dim, da se par dana prosuše. Takve se 
peku na gradelama i služe vruće. Ako ih se hoće spremiti za 
dulje, onda se dime više dana. ' ' 


KOBASICE PO SINJSKU 


Dobro se sitno isjecka 50 dkg svinjskog mesa s 15—20 dkg 
goveđeg, doda '/» sitno isjeckane kapule, malo papra, ostruga- 
nog oraščića, * limunove ostrugane kore, 4—5 stučenih klin- 
čića i s žlicom punom soli 4 kriške tučena češnjaka. Ako je 
svinjetina bez slanine, treba dodati malo svježe izrezane slanine. 
S ovim se nadjenu svinjska crijeva i suše na dimu 8 dana. 


SALAMA I-a 


Uvijek za salamu treba uzeti srednja goveđa crijeva, jer 
su čvrsta i jednako debela. 

Nadjev: Uzme se 3/2 kg najboljeg goveđeg mesa (pupe) 
bez masti i kože i 3* kg svinjskog buta i doda još 2 kg svježe 
slanine. Sve se izreže na male kocke i stavi u jednu zdjelu. Ozgo 
se pospe 10 dkg soli, 1 dkg sanitre, 15 grama tučenog papra 
i "Ah ltr bijelog vina. Sve se ovo dobro miješa 15 časaka rukama 
i tako ostavi preko noći. Zatim se izrežu dobro oprana goveđa 
crijeva duljine 40—50 em. Jedan se kraj dobro zaveže špagom 
i dobro puni, neprestano bockajući iglom, da izađe zrak. Kad 
su crijeva dosta nabijena, zavežu se na drugom kraju i učini 
zamka da se lakše mogu objesiti. Svaki zavezani komad prova- 
lja se na dasci da ostane ravan i jednak, zatim objesi 2—3 dana 
na dim, poslije objesi na tavan na zračno i suho mjesto i svaki 
drugi dan prokadi gorućom smrekovom  grančicom. Kad je 
dobro osušeno, stuče se češnjaka i soli, doda malo ulja i dobro 
time natare salama. Zatim se provalja u čistom prosijanom 
pepelu i objesi na hladnom i zračnom mjestu. Pri upotrebi reže 
se na tanke kolute i odstrani kožica. Može da traje više 
mjeseci. : 

SINJSKI SUĐUCI 
Razreže se na komadiće 5 kg svježe svinjetine, najbolje od 


pleća ili sa stegna, stavi u čisti ubrus i zaveže, objesi o klin da 
se preko noći krv iscijedi. Zatim se stavi u zdjelu i doda 2 kg 
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na kocke izrezane svježe slanine, 15 dkg soli i 5 dkg krupno 
tučena papra. Da meso bude sočnije, ulije se čaša vode ili juhe. 
Sve se ovo miješa rukama po prilici 20 časaka, pa se onda time 
nadjenu goveđa crijeva, koja su se prije močila u vodi mirisa- 
vog bilja (vidi upute o crijevima). Ostali je postupak kao kod 
»sinjske salame«. Režu se dugački komadi 35—40 em i objese 
o zamku. Drugi dan se malo na dasci pritisnu teretom da se 
malo splošte, zatim obješeni suše na dimu 4—8 dana. Dim ne 
smije biti prevruć. Obično se kuhaju s kiselim kupusom ili 
arambašićima, a mogu se i peći na gradelama. Ovako pečeni 
služe se vrući s limunovim sokom. Mogu se također jesti osu- 
šeni na dimu i izrezani na tanke kriške, sirovi kao salama. Peku 
se raspolovljeni,. 


SALAMA SINJSKA (SPECIJALITET) 


Uzme se 5 kg svježe svinjetine od buta, koju se razreže 
na male četvorine, 2 kg sočne govedine, isto tako razrezane, 
sve zajedno pomiješa i zamota u čisti ubrus, pusti da 24 sata 
visi o klinu da iscuri krv, jer se tako salama bolje uzdrži. Zatim 
se stavi u zdjelu, doda 2 kg na kocke izrezane svježe slanine, 
20 dkg soli, 6 dkg tučena papra i sve dobro miješa rukama ** 
sata. Ako je pregusto doda se po prilici '/» litre juhe ili vode. 

Kad je dobro izmiješano, uzmu se dobro oprana goveđa 
crijeva, koja su se prethodno močila u vodi s mirodijama (vidi 
upute o crijevima str. 143), te nadjenu ovom smjesom, probada- 
jući iglom da izađe zrak. Zavežu se na isti način kako je već 
naprijed navedeno, provaljaju na dasci da se izjednače i objese 
jedna malo dalje od druge da se ocijede. Ovako viseći stoje 
jedan dan, a zatim objese na dim da se suše 4—8 dana. Kad se 
osuše, pohrane, se na hladno zračno mjesto. Ovako osušena mogu 
se uzdržati i cijelu godinu. 

Obično se pravi 25—30 cm dugačka salama, a suši u ne 
prevrućem dimu. Vrlo su ukusne, obično se kuhaju s kiselim 
kupusom, arambašićima ili peku na gradelama, uzduž raspo- 
lovljene i tako vruće služe uz limunov sok. 

Širom Dalmacije poznata je salama kao »sinjski specija- 
litet«. 


PUNJENI ŽELUDAC (TIŠTENICA) 


Želudac se očisti i opere kako je već označeno (vidi upute 
o crijevima str. 143). ' 

Skuha se komad glave, nekoliko kožica, srce, jezik i bubrezi 
u vodi u koju se stave svi pridodaci kao za hladetinu. Kad je 
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sve kuhano, izreže se na rezance, po ukusu osoli, doda malo 
papra, tučenog klinčića i cimeta u prahu također po ukusu. 
Pošto masa mora biti čorbasta, doda se još juhe u kojoj se 
kuhalo s par žlica dobre vinske kvasine (octa), sve izmiješa 
i puni želudac, koji se dobro i čvrsto zašije ali ne smije biti 
preveć tlačen (napunjen). Prema starosti kuha se opet u onoj 
istoj vodi u kojoj se već meso kuhalo. Kad je kuhano, povuče 
se s vatre, da se malo ohladi, izvadi i postavi između 2 daščice, 
pritisne da se potpuno ohladi. Može se onda sušiti na dimu i 
dulje osušen trošiti, a može se odmah jesti kuhan, hladan, 
začinjen uljem i kvasinom i izrezanom kapulom. 


HLADETINA (PAČE) . 


Uzmu se 4 svinjske nožice, koje se u zglobovima rasijeku, 
5—6 kožica i komad glave sa uhom, sve složi u lonac i polije 
vrelom octenom vodom (u vođu se stavi par žlica kvasine 
da prokuha), da bude 4 prsta iznad mesa, osoli se i pusti da 
na tiho kuha. Nakon jednog sata kuhanja, doda se u juhu 2 
lista peršina, 1 selen, 1 mrkva, '/» kapule sa ljuskom, 2 kriške 
češnjaka, 10 zrna papra, 2 lista lovorike i krišku limuna. Kuha 
se dalje tiho, dok meso bude sasvim raskuhano, povuče s vatre, 
nalije 2—8 žlice hladne vode i ostavi AA sata da se juha razbi- 
stri, zatim se mast oprezno odlije, meso izvadi i sve izreže na 
male komadiće, te složi u duboku porculansku zdjelu, koju se 
prije oplahne hladnom vodom i ne briše. Između mesa stavi se 
komadić limuna, listić peršina rudaša, na kolute izrezana 


kuhana jaja i male kockice salame. Juha se procijedi kroz čistu 


ne gustu krpu, jer ne smije biti masna, nego bistra i nalije po 
mesu, te stavi u hladnjak .da se skruti. Skručena hladetina 
istrese se na tanjur, te služi uljem i kvasinom (octom), a može 
se poslužiti samo s malo isjeckane kapule bez ulja i kvasine 
(octa). 

Da bude potpuno bistra hladetina, stuče se snijeg od 2 
bjelanca i stavi "+ sata kuhati u hladetinu prije nego se stavi 
u hladnjak. 

KOBASICE KRANJSKE PRISNE 

Na male kockice isjecka se 6 kg svježeg svinjskog mesa, 
obično se upotrebi plečka ili sve one komadiće ispod rebara, 
Tome se doda 18 dkg sitne soli, 5 grama do 1 dkg nitra i 5 grama 


do 1 dkg krupno tučenog papra. U međuvremenu topi se u A 
ltr vode 1 glavica tučenog češnjaka. Zatim se doda voda u meso 
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i sve to dobro rukama miješa oko '» sata. Tada se pune tanka 
svinjska crijeva, koja moraju biti prozirna kao cigaretni papir. 
Dobro se tlače, provaljaju na dasci i nabockaju iglom da izađe 
suvišni zrak. 
Kobasice se zavežu par po par, objese da se preko noći 


“ocijede i stave na dim 1—3 dana. Na dimu treba da se lagano 


suše, zatim se objese na zračnom mjestu. Najbolje je da se 
iza 2 dana, kako su se zračile, stave u raskrabljenu mast, gdje 
ostanu cijelu godinu dobre i ukusne. Kuhaju se do sat vremena 
u vrućoj vodi. Vruće se posluže uz kiseli kupus, hren, gorušicu 
(senf). Kad se slažu u mast, iza kako su se zračile, obrišu se 
dobro čistom krpom. U posudu za mast stavi se 2 prsta debelo 
hladne masti, svaku kobasicu složi za sebe po jednu uz drugu, 
te nalije masti da su kobasice poknivene, dobro potlači da izme- 
đu masti ne ostane ništa prazna prostora i pokrije. Posudu treba 
držati u hladnom prostoru. : 
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- AUTOTRANSPORT - Zadar 


Save Kovačevića 5, telefon 24-54 — Biljetarnica, Radnička obala, 
telefon 21-42 


A 


VRŠI SVE PRIJEVOZE PUTNIKA NA PRUGAMA: * 


. Zadar — Knin 
| Zadar — Gračac 
Zadar — Split 
Zadar — Knin — Bosansko Grahovo 
Zadar — Obrovac — Žegar — Pađene — Knin 
Zadar — Novigrad 
Zadar — Šibenik 
Zadar — Rijeka 


“Biograd — Zadar — Rijeka — Zagreb 
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UMAKE 





PEKE YIEERAKPE] 


Umake ne smiju biti ni preguste ni previše rijetke jer su 
vrlo slične juhama. Hladne umake treba prije posluživanja pro- 
miješati da se na površini ne napravi kožica. Umake se obično 
pridodaju kuhanom mesu ili ribama a neka se mesa i kuhaju 
u umaci. Nadolijeva se malo pomalo vodom ili juhom od mesa 
ili povrća a može i vinom. Umake se dijele na tople i hladne, 
pa se prve posluže uz topla, a druga uz hladna jela. Temeljni 
dio je zafrig i voda, a po glavnoj namirnici dobije i umaka 
naziv. Svaka je umaka bolja i ukusnija, ako se u nju, kad je već 
gotova, stavi malo maslaca, Osim uz mnoga pečena mesa, dodaje 
se umaka k zelenju, tjesteninama, riži it. d. 


TOPLE UMAKE 


UMAKA OD KAPARA 


Dobro se zaprži na 3 žlice ulja; 1 obilata žlica brašna, zalije 
juhom ili vodom, doda 3 dkg isjeckanih kapara, malo limunove 
isjeckane kore i dobro prokuha. Posluži se uz kuhano meso ili 
ribu. toa 


UMAKA OD KAPARA SA SLANIM SRDELAMA 


Miješa se 6 dkg isjeckanih kapara, 6 dkg pasiranih slanih 
srdela, 4 žlice dobra ulja i sok od 1 limuna. Sve se ovo prokuha 


i polije po kuhanom vrućem mesu i pusti na hladnom mjestu 
do posluživanja. 


UMAKA OD KAPARA DALMATINSKA 


U 2 dcl ulja pasiraju se 3 slane srdele, miješa na vatri, dok 
se srdele rastope, tada se doda isjeckana peršina, 2 kriške isjec- 
kana češnjaka, 3 žlice isjeckanih kapara, sok od 1—2 limuna 
i malo kvasine (octa). Pusti se da umaka jedamput uzavre i 
polije po toplu mesu. Posluži se hladno. 


UMAKA OD KAPARA ZA PERAD 


Ugrije se 1 žlica masti i zamiješa 1 -kuhača žlice brašna da 
zažuti, dolije %& ltr dobre juhe, 1 čašu bijelog vina, malo isjecka- 
ne limunove kore, osoli i sve skupa pusti da prokuha. Nakon 
malo vremena doda se sok od '/» limuna i 2 žlice isjeckanih 
kapara. Prije posluživanja dodadu se 2 sirova žumanca 1 dobro 
izmiješa. Posluži se uz perad ili teletinu. 


UMAKA OD KAPARA ZA RIBU 


Ugrije se 2'/» dkg maslaca i doda 1—2 žlice brašna, dolije 
malo više od “A ltr hladne vode i sve tuče 10 časaka na pari, 
dok ne postane pjenasto. Doda se sok od ZA limuna i dobru žlicu 
isjeckanih kapara. Ova se umaka može služiti uz ribu, teletinu 
i perad. 


UMAKA FINA ZA RIBU 


U 6 tvrdo kuhanih i dobro protisnutih žumanaca doda se 
%& ltr bijelog vina, 7 dkg masla ili 3 žlice finog ulja i A ltr juhe 
od kuhane ribe. Ovo se sve u kotliću tuče na pari dok ne posta= 
ne tvrdo. Doda se i sok od 1 limuha, 2 žlice isjeckanih kapara, 
na kocke izrezan 1 kiseli krastavac i 2—3 sitno isjeckane slane 
srdele. Veoma je pikantno i ukusno. Posluži se uz ribu, Ovom 
umakom može se politi i puding od ribe. 


UMAKA OD KAMENICA (OSTRIGA) 


Skupa se kuha 20 komada otvorenih kamenica u vlastitoj 
vodi i nadoda A ltr bijelog vina. Zatim se napravi svijetla 
zaprška: 2 žlice ulja, 1 žlica brašna, doda malo mesne juhe, sok 
od 1 limuma i 4—5 isjeckanih slanih srdela. Kad dobro prokuha, 
pasira se, pomiješaju se kuhane kamenice i kuhano vino te 
posluži už ribu. 
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UMAKA OD SLANIH SRDELA 


Na 3 žlice ulja zaprži se 1 žlica brašna da postane zlatožute 


boje, dodaju se 3 isjeckane slane srdele, 2 struka peršina i kuha 
s malo vode, pasira i posluži uz kuhano meso. 


UMAKA OD MASLINA 


Na 3 žlice ulja zaprži se zlatožuto 1 žlica brašna, zalije 
sokom od pečenke, doda 2 žlice isjeckanih crnih maslina, 2 
žlice isjeckanih kapara, papra i 3 isjeckane srdele. Pusti da 
prokuha i služi uz perad. 


UMAKA OD KISELIH KRASTAVACA 


Na 3 žlice ulja zaprži se tamnožuto 1 žlica brašna, doda 
malo ostrugane kapule, dolijeva s par žlica juhe, doda 3—4 
izrezane na tanke rezance kisela krastavca, sve skupa prokuha 
i služi. 


UMAKA OD RAJČICA 


Umaku od rajčica možemo prirediti na dva načina, jedno- 
stavniju i sa pridodacima, koji daju umaci fini okus. 

Za 4 osobe uzme se * kg dobrih zrelih rajčica, par listova 
peršina, češnjaka, 2—3 del ulja, soli, papra i malo šećera da 
oduzme kiselinu. ' 

Najprije se rajčice popare kipućom vodom, oguli kožica, 
razreže na polovicu, ocijedi sjeme i sok. U šerpu se stavi 3 
žlice. ulja, sitno isjeckanog peršina, isjeckanog češnjaka, na 
komadiće izrezane rajčice; soli, papra, par listića bosiljka i pro- 
cijeđeni sok od rajčica. Ovo se sve stavi da prokuha, a zatim na 
laganoj vatri još 1% sat kuha bez miješanja i dolijevanja 
vode. Kad ulje dođe na površinu, umaka je gotova. Izmiješa se 
i posluži uz kuhano meso, najčešće uz kuhanu bravetinu. 


UMAKA OD RAJČICA NA DRUGI NAČIN 


Uzme se 50 dkg rajčica i skuha s vrlo malo vode. Kad su 
se raskuhale, pasiraju se. U šerpu se stavi 2 žlice ulja, 1 žlica 
prosijanih mrvica od kruha, soli, papra, 1 krišku isjeckanog 
češnjaka i peršina, listić bosiljka i ma vrh žličice šećera. Kuha 
se tiho pola sata i posluži uz kuhanu bravetinu, 


11 Dalmatinska kuhinja 161 


UMAKA OD RAJČICA PIKANTNA 


Uzme se 50 dkg rajčica, 5 dkg sirove šunke (suhog pršuta), 
par listića peršina, list bosiljka i pola kapule. Kapula se ostruže 
i na masti zažuti skupa sa sitno izrezanom šunkom. Doda se 
pasirana rajčica, koja se prije prokuhala u malo vode, doda 
peršin, bosiljak, sol i papar, lagano kuha 1 sat a zatim posluži. 


UMAKA OD PERŠINA 


Na 3 žlice ulja treba da provrije 2 žlice sitno isjeckana per- 
šina, malo bijelog papra, sok od ** limuna te par žlića soka od: 
pečenke. Prokuhano posluži se uz pečena rebarca. 


UMAKA OD KUĆICA 


Stavi se da prokuha 1 kg opranih kućica u 2 del crnog vina. 
Čim se školjke otvore izvadi se iz njih meso. Međutim se zaprži 
zlatožuto 4 žlice ulja, 2 žlice brašna, malo izribane kapule 
i 1 žlicu sitno isjeckana peršina. Dolije se masnom juhom i 
vinom u kojem su se kuhale. Zatim se doda meso od kućica sa 
A sitno isjeckane limunove kore i soka od %& limuna, pusti da 
provrije i posluži uz perad. 


UMAKA OD ČEŠNJAKA 


U svijetli zapržak stavi se jedna žličica prognječenog češnja- 
ka i isto toliko sitno isjeckanog peršina da se prži. Zalije se 
juhom ili vodom, prokuha, osoli, promiješa i služi. 


UMAKA OD KAPULE I KAPULICE 


U 2 žlice dobro ugrijane masti doda se 3 kocke šećera i 
pusti da dobro zažuti. Zatim se unutra naspe 4—5 lisnato izre- 
zanih kapula ili 10 mladih kapulica, u zaprženo doda 2—3 žlice 
glatkog brašna, pusti da tamno zaprži, dolije juhom i kuha 
neko vrijeme na laganoj vatri. Zatim se procijedi kroz gusto 
cjedilo, doda malo kvasine ili po ukusu malo limunova soka, 
soli i papra. Služi se uz restani krumpir kao prismok. 


UMAKA OD PORILUKA . 
Opere se i lisnato izreže 25 dkg poriluka. Učini se smeđa 


zaprška od 10 dkg masti, 2 kocke šećera, doda poriluk, nepre- 
stano miješa, pospe ozgo 1 žlica brašna ili žlica veoma sitno 
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“prosijanih mrvica. Dobro se izmiješa, zalije juhom ili vodom, 


zapapri i pirja dok postane mekano. Može se dodati i malo 
kuhana krumpira ili posluži uz restani krumpir. 


UMAKA OD RAJČICA NA TREĆI NAČIN 


U malo vode skuha se 8 komada srednjih, zrelijih, opranih 
rajčica, Kuhaju se poklopljene da zadrže boju i sočnost. 

Ugrije se dobro žlica masti i žlica brašna, a još bolje na 
masti mjesto brašna užuti 2 žlice sitno prosijanih mrvica. Ovo 
se zalije pasiranim rajčicama i vodom u kojoj su se kuhale, 
osoli, zapapri, a po ukusu doda i malo šećera da umaka ne bude 
preveć kisela. 


UMAKA OD HRENA 


Uzmu se 2 kriške kruha mekači (pupe) i stavi kuhati u juhu 
ili u # ltr vode i neprestano miješa dok se sasvim ne raskuha. 


Zatim se doda 2 žlice izribana hrena, 2 dkg maslaca i osoli te . 


dobro prokuha. Prije poslužbe razmuti se 1 žumance sa 2 .žlice 
mlijeka i doda umaku. 


UMAKA OD HRENA SA ŽUMANCEM 


Učini se rijetki zapržak, zalije juhom, stavi dobru žlicu 
izribana hrena. Prije nego se posluži, doda se 1—2 sirova 
žumanca. 

UMAKA OD LIMUNA 


Učini se zapržak od 10 dkg maslaca i 10 dkg fino prosijanih 
mrvica, zalije malo juhom i doda ostruganu koru od ** limuna, 
prokuha i ucijedi sok od 1 limuna, osoli, skine s vatre, doda 
1 žumance, promiješa i posluži. ' 


UMAKA OD KOROMAČA 
Napravi se svijetla zaprška od 2 žlice ulja ili masti i žlice 
brašna. U dobro užučeno brašno doda se 2 dobre žlice sitno 
isjeckanog koromača, zalije sa AA Itr dobre iuhe, a kad malo 
prokuha, osoli i posluži. 


UMAKA OD CIKLE 


U stroju za mljevenje mesa samelju se 2 kuhane cikle. 
Napose se isjeckaju sasvim sitno 2 tvrdo kuhana jaja.. 

Najprije se dobro pjenasto miješa 8 žlica ulja i 2 sirova 
žumanca, pa se dodaju isjeckana jaja, samljevena cikla, sok od 
%& limuna i žličica gorušice (senfa). . 
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HLADNE UMAKE 


Ima hladnih umaka, kojima nije temeljni dio majonez, 
no i ove idu u skupinu hladnih umaka, 


UMAKA OD JAJA 


Dobro se zamiješaju 2 tvrdo kuhana žumanca sa 4 žlice 
ulja, zatim doda sok od * limuna, soli, papra, malo ostrugane 
kapulice i 2 isjeckana tvrdo kuhana bjelanca, te opet sve dobro 
izmiješa. Može se dodati i 1 isjeckana slana srdela. Posluži se 
uz pržena rebarca, pečenu ribu ili kuhanu govedinu. 


UMAKA OD JAJA S KAPARIMA 


Dobro se miješaju: 3 tvrdo kuhana žumanca, a bjelanci 
s malo peršina sitno isjeckaju i skupa pomiješaju. Doda se 1 
žlica isjeckanih kapara, 1 slanu sitno izrezanu srdelu i malo 
gorušice (senfa). Dobro se sve pomiješa i služi. ć 


UMAKA OD SLANIH SRDELA NA DRUGI NAČIN 


Očisti se 8 komada slanih srdela, odstrane se drače, operu 
u hladnoj vodi, pasiraju ili sitno isjeckaju, 

U zdjelici se dobro izmiješa */s ltr finog ulja, 1 žlica kvasine, 
isjeckane ili pasirane srdele, 2—3 žlice mlake vode, sok od * 
limuna i kriška isjeckana češnjaka. Ova je umaka veoma ukusna 
uz kuhanu govedinu ili bravetinu. 


UMAKA OD SLANIH SRDELA I JAJA 


Očiste se, operu i isjeckaju 2—3 slane srdele s 3 tvrdo 
kuhana jaja. Zatim se doda 4 žlice finog ulja, 2 žlice kvasine 


i malo papra. Doda se zatim kriška isjeckana češnjaka, a u doba . 


mlade kapulice, isjecka se i 1 kapulića. Dobro se sve izmiješa 
i posluži uz kuhanu govedinu ili hladnu pečenu ribu. 


UMAKA OD SLANIH SRDELA NA TREĆI NAČIN 


Stavi se u zdjelicu 1 čaša finog ulja, “4 čaše kvasine, 4—5 
isjeckanih slanih srdela, 2-—3 kriške sitno isjeckana češnjaka, 
malo peršina, papra, isjeckane limunove kore od ž& limuna. 
Ovo se sve dobro tuče viljuškom, dok postane gusto, polije 
povrh ohlađena mesa i ostavi tako da stoji par sati i hladno 
posluži uz meso. 
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UMAKA OD SLANIH SRDELA HLADNA 


Miješa se %# tube paštete od srdela sa 3 tvrdo kuhana 
pasirana žumanca, 3 žlice ulja, 1 žličica šećera i 1 žlica soka od ' 
limuna. Ako je slučajno umaka pregusta može se razrijediti sa 
slabom kvasinom (octom). Posluži se uz hladno meso ili hladnu 
ribu. 


UMAKA OD HRENA NA DRUGI NAČIN 


Dobro se izmiješa 2 tvrdo kuhana žumanca sa 2 žlice ulja, 
1 žlicom kvasine (octa), doda se 2 žlice izribana hrena, zatim 
osoli. Dobro se izmiješa i posluži uz kuhanu govedinu ili suhu 
svinjetinu. 
UMAKA OD HRENA I JAJA 


Izriba se jedan komad hrena i poprska kvasinom (octom) 
ili limunovim sokom da ne pocrni. Zatim se miješa 1 žumance 
kao u majonez i dodaje kap po kap t/z del finog ulja a pri koncu 
još i tvrdo kuhano, pasirano žumance i tvrdo sitno isjeckano 
bjelance. Sve se pomiješa sa hrenom i posluži uz pečeno hla- 
dno ili kuhano meso. Po ukusu može se još dodati žličica 
gorušice (senfa). 


HREN U KVASINI 


Hren se može pripremiti za više dana, ako se izriba, izmi- ' 
ješa s par žlica vinske kvasine (octa) i žličicom šećera u prahu, 
te spremi u staklenu posudu i zatvori do upotrebe. Ako se želi 
oduzeti pikantni i žestoki okus, kad se izriba, popari se kipućom 
vodom i dobro ocijedi te se postupa dalje prema receptu. 


HREN S JABUKOM 
Izribaju se 2 oguljene jabuke, doda žlica kvasine (octa), 
žličica šećera u prahu i 3 žlice izribana hrena. Sve se izmiješa 
i služi uz kuhanu kokoš. ' 
MASLAC SA SRDELICAMA 
Očiste se i dobro izgnječe 2—3 slane srdele te izmiješaju 
sa A kg maslaca. Sve se dobro pasira i služi. 
MASLAC SA SENFOM 


Pasira se 3 tvrdo kuhana žumanca i miješa se sa 10 dkg 
maslaca, da postane pjenasto, osoli, zapapri i lagano dodaje 
i miješa X žlice gorušice (senfa). 
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ZELENA UMAKA ZA PEČENU RIBU 


Pomiješa se žlica senfa sa žličicom šećera, doda kap po kap 
2 žlice ulja, soli, papra, 2 žlice isjeckana peršina, žlica mlade 
isjeckane kapule, razrijedi se sa slabim octom (kvasinom) i 
posluži. 
UMAKA ZELENA 


Uzme se 1 tvrdo kuhano žumance, žličica isjeckanog per- 
šina, pupe od kruha, namočene u vodu i dobro ožete, 1—2 slane 
srdele, 3 žlice ulja, 1 žlica kvasine, soli i papra. 

Sve se pasira: žumance, kruh i slane srdele, doda peršin, 
sol, papar i ulje, tako da bude 3—4 žlice umake. Po želji može 
se dodati 1 kriška isjeckana češnjaka i 1 žlica isjeckanih kapara 
da bude pikantnije. Ova hladna umaka posluži se uz kuhanu 
ribu ili bilo koje kuhano meso. 


UMAKA OD HRENA NA TREĆI NAČIN 


Pomiješa se 1 žlica marmelade od ribizla sa 1 žlicom izri- 
banog hrena, dolije 1 žlica vina, promiješa i služi uz hladnu 
svinjsku pečenku ili goveđi jezik. 


UMAKA ZA RIBU NA DRUGI NAČIN 


Riba se ukrasi salatom i tvrdo kuhanim jajima, a prije 
nego se nosi na stol, polije ovim umakom: Lagano se miješa 


1 žumance, 1 žlica gorušice (senfa), 2 isjeckane slane srdele,. 


1 žlica ulja i sok od * limuna. 


HREN S JAJIMA 
. Dobro se miješaju 2 sirova žumanca, osoli, doda 2 žlice 
ulja, 1 žlica kvasine i 2—3 žlice izribana hrena. Sve se dobro 
izmiješa i služi. ' 
UMAKA OD GORUŠICE (SENFA) 


Miješa se 4 žlice brašna od gorušice s čašom crnog vina da 


bude srednje gustoće, doda sok od 1 limuna i par kapi ulja. ' 


Služi se uz kuhanu suhu svinjetinu. 


GORUŠICA (SENF) DOMACA 


. Tuče se dobro na pari 2 cijela jaja, */s Itr ulja, soli i sok od 
1 limuna. Najprije se tuče iznad hladne vode na štednjaku, 
dok voda zakipi, a zatim na laganoj vatri, dok masa ne otvrdne. 
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Najprije se dodaju jaja, sol, papar, limun i dobro miješa a tek | 


onda pomalo dodaje ulje. 


"UMAKA TARTAR ORIGINALNA 


Miješaju se 4 tvrdo kuhana, pasirana žumanca, doda žličica 


gorušice (senfa), žličicu šećera i dobro miješa. K tome se dodaje 
kap po kap 4 žličice ulja i sok od 1 limuna, soli, papra i žličicu 
slabog bijelog octa ili vina. Sitno se isjecka malo kapule, 1 
kiseli krastavac i malo peršina. Dobro izmiješa i posluži uz 
pečenu ili prženu ribu, škampe ili rakove. 


UMAKA TARTAR 


Miješa se 1 žlica gorušice (senfa), malo soli, žličica šećera, 
1 sirovo žumance, 5 tvrdo kuhanih pasiranih žumanaca, doda 
kap po kap 3 žlice ulja, sok od 2 limuna i nekoliko žlica slabe 
kvasine, da bude umaka rjeđa. Zatim se umaka dobro promućka 
i unutra doda 1 na sitne kockice izrezani krastavac, 2 dkg kapa- 
ra, 3 dkg šunke ili kuhanog jezika, 3 očišćene slane srdele i na 
sitno rezano tvrdo kuhano bjelance. Sve se izmiješa i služi. 


MAJONEZ ZA UKRAS RIBE 


Kotlić za snijeg stavi se na led i polako miješa jedan za 
drugim 2 sirova žumanca, doda još 4 pasirana, kuhana žumanca, 
malo pomalo 6 žlica ulja, na vrh žličice šećera, papra, soli i sok 
od 1 limuna. Sve se to dobro miješa da bude kao krema i da se 
tim može ukrasiti riba. 


MAJONEZ PRIMORSKI 
Stavi se u lončić 1 cijelo jaje, 1 žlica dobrog ulja, 1 žlica 
bijelog octa i tuče na pari dok postane gusto. Zatim se tuče 
dalje na hladno, dok se ohladi, pa se doda još ulja, soli, octa 
i senfa po ukusu. Vrlo je podesno za salatu kao začin ribi. - 


MAJONEZ IZDAŠNI 


Dobro se izmiješa 2 dkg brašna sa 2 žlice hladne vode, da 
bude sasvim glatka smjesa i ukuha se u “A ltr kipućeg mlijeka 
da dođe kao krema. Miješa se dok se ohladi. Zatim se doda 
1 žumance i kap po kap 1 dcl ulja (3 žlice), soli, papra, 1 dobru 
žlicu isjeckanih kapara ili kiselih krastavaca, prema ukusu 
pojedinca i malo gorušice (senfa). Sve se izmiješa i služi uz 
jastog. ' 
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MAJONEZA S MASLACEM 


Napravi se majoneza od 2 sirova žumanca. Posebno se mije- 
ša 10—15 dkg maslaca, da postane pjenasto i malo pomalo 
dodaje u gotovu majonezu. Upotrebljava se većinom za ukrase 
ribe. 


: MAJONEZ KUHANI 


U kotlić za snijeg stavi se jedno po jedno 3 cijela jaja i 8 
žumanca, te se tuče šibom za snijeg, još se doda bijelog vinskog 
octa i tuče tako dugo na pari dok se ne zgusne. Skine se s pare, 
doda redom sol, žlica gorušice (senfa) i umiješa se malo pomalo 
3 dcl ulja i na vrhu žličica šećera. 


MAJONEZA OD KUHANIH JAJA 


Prognječi se 1 kuhano i 1 sirovo žumance, neprestano se 
miješa i stalno dodaje kap po kap ulja. Zatim se opet doda 1 
kuhano i 1 sirovo žumance i opet kap po kap ulja. Ulje se dodaje 
toliko koliko treba majoneza. Pri koncu stavi se sol i sok od 
limuna. Ulja 6—9 žlica. 


MAJONEZ 


Za pripravljanje majoneza sve što treba stavi se na led ili 
hladnjak, da se dobro ohladi. Uzme se hladna posuda i radi 
na hladnom mjestu. Odvoje se žumanci od bjelanca da ne ostane 
ni mrvica. Žumanci se neprestano miješaju sa "/» žličice limu- 
nova soka, malo soli, prema ukusu malo šećera da dobro nara- 
ste. Umiješa se kap po kap finog ulja. Za 2 žumanca "/s ltr 
ulja. Neprestano se miješa istim smjerom. Najprije se doda 
jedan dio ulja polagano i 1 žličicu limunova soka, a kad se 
majonez počne grudati, dodaje se druga polovica ulja i žličica 
limunova soka i kap po kap ulja. Dobro se pomiješa. da bude 
kao krema i ostavi na hladno mjesto da stoji 1 sat. Posluži se 
uz meso, ribu ili perad i kao ukras raznim salatama. Ako se 
majonez slučajno zgruša, stavi se puna žlica majoneza u drugu 
zdjelu i u nju umiješa 1—2 žlice vruće kvasine (octa), te se 
miješa da bude glatko i polagano doda u ostalu smjesu. 

Gotovi majonez ne smije se spremiti na prehladno mjesto, 
jer bi se ulje i majonez mogli smrznuti. U gotovi majonez mogu 
se staviti razni pridodaci kao za tartar umaku i dolije razne 
vrsti umake. Najvažnije je dodavati kap po kap ulja. 
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MAJONEZ DOMACI 


Skuhaju se 5 tvrdo kuhanih jaja, žumanci i bjelanci sitno 
se isjeckaju i doda 1 veoma sitno isjecikana kapula. Sve se stavi 
u lončić, doda soli, papra, 5 žlica finog ulja, 2 žlice kvasine i sok 
od '/#z limuna, sve se dobro izmiješa i služi uz pečenu ribu ili 


meso. 


MOŠTARDA ZA PEČENKE 


Za ovaj prismok uzme se zrelo i tvrdo voće na pr. kruške, 
breskve, šljive, male smokve, svježe i tvrde, bajame zelene i 
trešnje. Voće se olupi, osim smokava, trešanja i bajama. Veliko 
se voće raspolovi ili prereže na 4 dijela, manje ma polovicu, 
a šljive, trešnje i bajami ostanu cijeli. Svako voće za sebe pro- 
vrije u vodi i na rešetu ocijedi. Zatim se uzme šećera, kolika 
je težina voća i kuha s vodom. Kad je šećer tako kuhan da 
pravi vlakanca, polije se još vruć po voću do 3 puta. Kad se 
šećer na voću potpuno ohladio, onda ga treba opet prokuhati. 
Zatim se uzme nešto voćnog soka (od jabuka ili dunja) i zami- 
ješa u ošećereno voće. Za svaki kg voća računa se 13—15 dkg 
tamnog brašna od gorušice i skupa s voćem dobro gusto izmije- 
ša, pa napuni zemljane lončiće ili staklene iboce, koje se dobro 
zavežu celofanom i spreme na suho hladno mjesto. Uvijek je 
bolje da moštarda malo odleži. Ovo se običava kod nas jesti uz 
pečenog purana (tuku) ili pečenu svinjetinu. 


MOŠTARDA DOMACA 


Oljušti se 2 kg jabuka, te izriba ili izreže na male kockice. 
Za 2 kg čistih jabuka uzme se 1 kg šećera i stavi kuhati. Nepre- 
stano se miješa dok dobije lijepu tamnožutu boju. Može se 
dodati i malo izribane limunove ili narančine kore. Zatim se u 
*/s ltr bijelog vina topi 48 sati 10 dkg brašna od gorušice (senfa) 
za moštardu. Onda se stavi u gotovu marmeladu 25 dkg kan- 
diranog ili u šećeru ukuhanog voća (različite vrste), doda vino 
u kojem se močila gorušica i sve dobro izmiješa. Mora biti gusto 
kao med. Spremi se u zatvorene boce i služi uz pečenku. 
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VINILPLASTIKA" 


TVORNICA ZA PRERADU PLASTIČNIH MASA 





Proizvodi: 
meke i tvrde cijevi 
za tekućine, plinove i 
električnu izolaciju, okrugli 
profili za pletenje (plastične niti), 
plastične vrpce i trake, galanterijska 
folija u rolama, profili za industriju. 
Obuće, profili za industriju automobila, profili 
za industriju namještaja, građevinarstvo 
i drugi specijalni profili, plastični 
remeni za sandale pojačani 
pamučnoim vrpcom 
(keperom). 





















UNESITE 
U SVOJ 
DOM 


DTT A 


ŠIVAČI STROIA 






VARIVO PRISMOK 





Današnja nauka o ishrani preporuča u što većoj mjeri 
dnevno svježu biljnu hranu, ne samo radi njezine hranjivosti, 
nego i radi higijenskih razloga, dapače preporuča kao glavno 
jelo naših utanačenih obroka zelenje, pa bilo kako priređeno. 

Povrće sadrži mnogo rudnih tvari i vitamina. Osobito se 
preporuča lisnato zelenilo, jer pomaže uopće djelatnost srca, 
mozga i živaca. Zeleni listovi upijaju mnogo sunčane snage i 
zato ta hrana u nama stvara otpornost protiv bolesti i time 
čuva naše zdravlje. Osobito se preporuča spanać i kupus, koji 
ljekovito djeluje i liječi zatvor, a pnrijesan je kupus mnogo 
zdraviji, nego kuhan. Crna rotkvica pospješuje probavu, i kao 
domaći lijek, liječi razne tjelesne smetnje, upotrebljava se 
na pr. protiv glista. Cikla je također zdravija sirova, nego kuha- 
na, a vanredna je hrana za slabokrvne. Mrkva je također veoma 
hranjiva, daje se dojenčadi već u prvim mjesecima a najzdravija 
je izribana sirova i kuhana. 

Povrće se najprije dobro pregleda, očisti i opere u hladnoj 
vodi po mogućnosti tekućoj. Nije uputno ostavljati povrće dugo 
u vodi. Kuhanje povrća ne treba da traje dugo vremena. Kuha 
se u pokrivenom loncu, soli se pri kraju kuhanja, zato da hranu 
učinimo probavljivijom, jer sol ima to svojstvo, da priječi 
izlučivanje hranjivih tvari, a kuhanje traje dulje, ako se prije 
doda sol. ' 

Jelo od bilo kakvog zelenja ne smije se ostaviti predugo 
na štednjaku niti ga podgrijavati. Kad se hrana podgrijava, 
mora se to obaviti neposredno prije nego se služi, na nagloj 
i već gotovoj vatri. 

Zelenje treba oprati u više voda, osobito ono koje se ne 
kuha, kao na pr. salata. Kad se pere, dobro je staviti u vodu 
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malo soli, da male živinice ili pužići koji se kniju među listo- 
vima isplivaju na površinu. Zelenje se kuha u obilatoj vodi i na 
nagloj jednomjernoj vatri, da ne izgubi svoju lijepu zelenu boju, 
svoj klorofil. Od zelenja se samo spanać kuha u malo vode. 

Za variva pravimo zapršku, ali ne gustu, jer više hranjivih 
rudnih. tvari ima u čistom soku povrća nego u finom brašnu. 

Kod nas se običava jesti povrće samo zauljeno, dodavši soli 
i papra, a time se povećava i njegova hranjiva vrijednost. Ulje 
je najprobavljiviji začin. 

Za salatu treba obilno ulja, malo soli i kvasine, jer se salate 
uživaju samo u sirovu stanju. Ulje ovdje olakšava probavu. 
Ono je najvažniji pridodatak kod salate, jer sirovo povrće sadrži 
nedirnute prirodne sastojine, kao bjelančevine i mineralije. Zato 
treba povrće uživati sirovo i to sitno izrezano ili izribano, jer 
mu se pranjem oduzimlje hranjiva vrijednost. Najzdravija su 
povrća: paprika i rajčica, jer njihov sok i meso sadrži vrlo 
vrijedne vitamine i zbog toga se njima, kao i mrkvom, hrani 
dojenčad, 

Kuhano se zelenje začini uljem, dok je vruće, čim se ocijedi. 
Pirjano (dušeno) povrće i zelenje mnogo je sočnije i zdravije 
od kuhanog, a to je i razumljivo, jer sadrži sve svoje sokove. 

Mladom povrću kod pirjanja dostatna je vlaga, koju u sebi 
sadrži poslije pranja. Povrće je najvažnija čovječja hrana. 

Sočiva se kuhaju u obilatoj kipućoj vodi, ako i kuhanjem 
ili vrijenjem slučajno ishlapi, dolije se topla, a nikako hladna 
voda. Da se sočivo brže skuha, doda se u vodu na rtu noža sode 
bikarbone. Kuhinjsku se sodu ne smije nikako upotrebljavati 
bilo u čemu kod kuhanja, jer bi se sasvim pokvario okus jela, 
zbog ružnog okusa sode, a osim toga škodi i organima za pro- 
bavu. Sočivo ne valja kuhati u osoljenoj vodi, jer bi teško 
omekšalo, ono se osoli kad je kuhano. Sočivo je najbolje kuhati 
u kišnici, koja ne sadržava rudnih sastavina i time se uštedi 
na vatri i na vremenu, jer se prije skuha. Sočivo je zdravije 
ako ga uživamo s lupinama, nego ako ga pasiramo. Povrće je 
ukusnije pripremljeno na ulju, a ako se priprema na masti, 
dobro je staviti polovicu ulja i polovicu masti, radi boljeg okusa 
i lakše probave. 

Mahunarke imaju među svojim sastojinama kiseline i bje- 
lančevine slične mesu, pa se ne preporuča s njima jesti meso. 
Kao ni grah s jajima, a naprotiv uz grah je vrlo dobro jesti 
kapulu, jer grah na salatu s narezanom kapulom, vrlo je ukusan. 
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BLITVA KUHANA 


Blitvi se odstrane suvišni listovi i odreže korijenje. Pri dnu 
lista treba ostaviti komadićak korjenčića i razrezati ga uzduž. 
Opere se dobro i brzo, kako je već u uputama opisano. Blitva 
se stavi kuhati u obilatu kipuću vodu u duboki lonac, jer tako 
ne izgubi lijepu zelenu boju. Pri kuhanju može se lonac nepo- 
klopiti. Osoli se kad uzavre. Kuhana blitva se ocijedi, začini 
uljem i zapapri. Dobro je dodati i malo isjeckana češnjaka, Ta- 


“da se pokrije i ostavi pokrivena do posluživanja. 


SPANAĆ KUHANI 


Dobro se ocijedi, polije obilato uljem i papri. Uz spanać 
se može kuhati i po koji lisnato izrezan krumpir, ali ga treba 
prije skuhati na polovicu, a tek onda dodati spanać i sve skupa 
kuhati. Kuhani se spanać poulji, a uza nj nareže po koje tvrdo 
kuhano jaje. Pri kuhanju spanaća, potrebno je staviti na vrh 
noža sode bikarbone, te se prolije kuhana voda. 


ZELJE DIVLJE 


Divlje zelje sastoji se iz raznih trava kao: šušak (oštro, 
malo pri vrhu bodljikavo lišće), dušica, kukurik (divlji mak), 
purić (divlji luk), koromač, kozja brada i t. d. Sabere se, očisti, 
dobro opere i skuha u osoljenoj vodi. Zelje se dobro ocijedi i 
vruće polije uljem a hladno još kvasinom ili limunovim sokom. 


ŽUTENICA (CIKORIJA) 


To je zelen koja raste među žitom. Ima ga kroz cijelu zimu 
a najviše u proljeće. : 

Dobro se očisti, pomno se pregleda svaka ružica i stručić 
i opere u više voda. Skuha se. u kipućoj vodi i kuhano dobro 


ocijedi. Dok je još vruće, začini se uljem i ohladi. Jede se hla- 


dno, zalije kvasinom (octom) uz tvrdo kuhana jaja. 

Preporuča se osobito slabunjavim osobama, mnogo je zdravo 
i sadrži dosta željeza. Tako isto preporuča se i divlje miješano 
zelje. 

SPAROGE DIVLJE 

Njihovo je doba u travnju i svibnju. Najprije se odlome 
vršci, koji lako pucaju ako su mladi. Kuhaju se u osoljenoj 
vodi (kipućoj) 15 časaka. Zatim se dobro ocijede, zaulje i ohlade. 
Jedu se hladne, poliju kvasinom (octom) a ukrase tvrdo kuhanim 
jajima i posluže kao predjelo, a može i za večeru. 
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KUPUS KUHANI SLATKI 


Glavica kupusa (1 kg) opere se, razreže i skuha u obilatoj 
kipućoj, osoljenoj vodi. Kuhan kupus očijedi se; začini uljem, 
papri i izmiješa sa 2 kriške sitno isjeckana češnjaka. Služi se 
uz pečenu ili prženu ribu. Na ovaj način kuha se i kelj i doda 
još 2 krumpira. 


CVJETAČA (KAVUL) 


Dobro se očisti i opere tvrda bijela cvjetača, zatim se u 
komadu kuha s par mlađih listića 15 časaka u osoljenoj kipućoj 
vodi. Korijen se pri dnu odreže i prereže na četvorinu. Kad 
je kuhana, pomno se izvadi i cijela položi u zdjelu, polije uljem, 
zapapri i dok je vruća služi. Ako se služi hladna polije se 
limunovim sokom. Služi se uz pečenu ribu ili prženu svježu 
svinjetinu. 


PASULJ ZELENI KUHANI (MAHUNE) 


Mahunama se odrežu vršci, očiste i operu i kuhaju u kipu- 
ćoj osoljenoj vodi. Kuhan se dobro ocijedi, polije uljem i zapa- 
pri, a po ukusu pospe se i sitno isjeckanim češnjakom. Služi 
se hladan, prije posluživanja polije se s.malo kvasine (octa). 
Uz pasulj može se skuhati i nekoliko kriška izrezanih krumpira. 


PASULJ SUHI KUHANI (GRAH) 


Skuha se 75 dkg graha. Kuham se ocijedi u zdjelu, ozgo 
izriba 2—3 srednje repe ili bijele rotkve, začini uljem, osoli i 
zapapri. Ako se služi hladan doda se malo kvasine (octa) i 
narezane kapule. 


Kuha se u hladnoj vodi, koja kad uzavre, odlije se i ponovo 


ulije opet hladna da kuha. 


BOB KUHANI 


Zrna boba se olupe i skuhaju u kipućoj vam, ocijede, začine 
uljem, osole i Papapre te vruće služe. 


BOB MLADI SA BLITVOM 


Mladog boba ili dosta mahuna olupi se i skuha u kipućoj 
vodi. Napose se skuha 1 kg blitve i doda bob. Dobro se ocijedi, 
skupa začini sa dosta ulja, osoli i zapapri. Po volji može se 
posuti s malo isjeckanim češnjakom. Veoma je ukusno, osobito 
ako je blitva mlada. Sve se služi vruće. 
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KELJ (VERZOT) SA SOKOM OD RIBE 


Zeleni kupus (kelj) razreže se na listove, kojima se odstrani 


debeli korijen po sredini, zatim se prepolovi, a sredina glavice 


razreže na 4 kriške. Najprije treba listove malo prokuhati u. 


kipućoj vodi a onda dodati sredinu. Kuhani kelj se dobro ocijedi. 

Međutim napravi se brudet od sitne ribe s obilatim sokom 
kojim se polije ocijeđeni kelj i služi, Mjesto kelja može biti i 
blitva. 


KUPUS S KRUMPIROM 


Oljušti se: i izreže na komade 50 dkg krumpira i kuha u 
osoljenoj vodi. Kad je na polovicu kuhano, doda se 50 dkg 
očišćena i oprana kupusa i kuha sve zajedno. Kad je kuhano, 
ocijedi se i začini sa obilato ulja, zapapri se i pospe s malo 
isjeckana češnjaka. 


GRAŠAK (BIŽI) ZELENI 


od mahune očisti se 1 kg mladog zelenog graška, opere i 
skuha u osoljenoj kipućoj vodi. Dobro se ocijedi i u zdjeli polije 
uljem i sitno isjeckanim peršinom. Kad je sasvim ohlađen, 
začini se po volji s malo kvasine (octa). Dok se kuha doda se 
žličica šećera da omekša. Može se služiti vruć bez kvasine (octa) 


ili hladan s kvasinom (octom). 


TIKVICE KUHANE 


Mlade tikvice se poznaju po tankoj zelenoj kožici koja se 
lako guli. Opere se 4—6 mladih tikvica, veće izrežu, manje se 


stave u komadu kuhati u osoljenoj kipućoj vodi. Ocijeđene, 


vruće začine se. uljem i zapapre, a u hladne doda se još malo 
kvasine (octa). Mogu se začiniti sa 5 dkg izribana sira, užućena 
na malo maslaca, što se polije po tikvicama i odmah vruće služi. 


PIRE OD KRUMPIRA NARODNI 


Opere se i skuha u osoljenoj vodi 50 dkg brašnavih krum- 
pira. Kad su kuhani dobro se ocijede, oljušte, dobro prognječe, 
doda 5 žlica ulja i izmiješa 3 kriške sitno izrezanog češnjaka 
i toplo služi uz goveđe meso. 
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PIRE SA HRENOM 


Izriba se korijen hrena, doda */s ltr finog ulja, za polovicu 
kvasine, soli po ukusu, 3—4 kriške sitno isjeckanog češnjaka 
i malo peršina. Zatim se doda 50 dkg prognječenog krumpira 
i sve skupa dobro izmiješa, te poslužuje uz kuhano meso ili ribu. 


PIRE OD KRUMPIRA FINI 


Oljušti se i opere 50 dkg starih krumpira. Kuhani se dobro 
ocijede i zgnječe. Zatim se doda 5 dkg masti ili maslaca, šalicu 
mlijeka i žlicu izribana sira. Dobro se vruće tuče kao krema 
i služi uz umaku od rajčica ili s mesom u soku. 


KRUMPIR DUŠENI 


Krumpir se skuha u kori s malo vode i osoli, oguli se, 
izreže na male komadiće. Za 50 dkg krumpira zaprži se na 2 
žlice vruće masti '/2 lisnato izrezane kapule, naspu krumpiri, 
užuti i po ukusu papri i soli. 


KRUMPIR S PERŠINOM 


Skuha se i oljušti 75 dkg mlađih krumpira. Zatim se ugrije 
12 dkg masti, naspu krumpiri, ozgo pospu sa 3 žlice mrvica, 
sitno isjeckana zelena peršina i osoli. Posluže se kad su dobro 
isprženi. 
KRUMPIR PRŽENI 


Oljušti se, opere i posuši čistom krpom 75 dkg krumpira. 
Zatim se režu tanki duguljasti rezanci i prže u vrućem ulju 
ili masti. Služi se s mesom u soku ili uz kiselo mlijeko. 


KRUMPIR PEČENI 
Oljušti se, opere i osuši čistom krpom 1 kg krumpira. Razre- 
že se svaki po duljini na 2 ili 4 komada (kao kriške od naranče). 
Zatim se u tepsiji dobro ugrije mast, da krumpir dobije koricu 
i peče. Kad je na polovicu pečen, osoli se i dalje peče. Služi se 
uz zelenu salatu ili umaku od rajčica. 
Za pečenje krumpira treba dosta masti. 


KRUMPIR NA BRUDET 


.  Oljušti se, opere, izreže na kolute 50 dkg krumpira. U 
Serp1 se na 3 žlice ulja zaprži blijedožuto '/» kapule, doda 2 
kriške s malo peršina, sitno isjeckana češnjaka. Kad se sve 
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malo užuti, uspe se krumpir, dolije toliko vode da bude pokri- 
veno. Osgoli se, zapapri i doda dobra žličica razrijeđene konzer- 
ve od rajčica i pusti da par puta naglo prokuha, a zatim da 
kuha na laganoj vatri. Za vrijeme kuhanja češće se posudom 
trese. , 

U doba rajčica, mjesto konzerve, zaprži se na ulju 4—5 
rajčica, kapule, češnjaka, peršina pa onda doda krumpir da kuha. 


KRUMPIR PO RIBARSKU 


Oljušti se, opere i izreže na kolute 50 dkg krumpira. 
Zatim se u šerpu stavi 3 žlice ulja, poreda izrezani krumpir i 
pospe isjeckanim češnjakom i peršinom, osoli, zapapri. Dolije 
se toliko vode da krumpir bude pokriven i pusti da kuha na 
laganoj vatri. ' 


KRUMPIROVA SAVIJAČA 


Raskuha se 1 kg krumpira, oljušti i protisne kroz stroj za 
meso. Na 50 dkg pasiranog krumpira uzme se 25 dkg brašna, 
malo soli, 1 cijelo jaje i 1 dobra žlica ulja, jer ulje čini tijesto 


rahlim. Tijesto se zatim razvalja da list bude prst debeo i. 


premaže slijedećim nadjevom: ' 

Nadjev: Na 1 žlicu masti isprži se 1 sitno izrezana 
kapula, a na 2 žlice masti isprži se 3 žlice mrvica i pospe po 
listu, zatim se po tome pospe dobra šaka izribana sira. 

Savijača se usko savije i stavi u čisti ubrus, koji se smoči 
u hladnoj vodi i dobro istisne. Savijeno zaveže se s oba kraja 
i kuha u osoljenoj kipućoj vodi */2 sata. Pomno se izvadi iz vode, 
pusti malo ohladiti i reže okrugle, prst debele kriške. .Služi se 
umakom od mesa ili piletine, kao i sa pirjanim mesom, zecom 
ili kojom drugom divljači kao prilog. 


KRUMPIROVI ROŠČIĆI 


Izmjeri se 50 dkg kuhanog, pasiranog krumpira, doda 1 
žlica ulja, soli, 1 cijelo jaje i po prilici 15 dkg brašna. Sve se 
dobro izmiješa i na dasci se pravi tijesto od kojeg se prave mali 
roščići. Prže se u vrućoj masti a mogu se prije prženja umočiti 
u tučeno jaje pa u mrvice. Služi se s mesom ili divljači u soku. 
Ukrasi se zelenim peršinom. - 

Također se iz tijesta mogu izvaljati i kalupiti male mrkve 
i pržiti a isprženima pri dnu tanjura stavi se struk peršina radi 
ljepšeg izgleda kod ukrašavanja tanjura. 
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KRUMPIR KAO UKRAS 


Oguli se 5—6 kuhanih krumpira i tople prognječi. Zatim 
doda 3 sirova žumanca, 5 dkg maslaca, soli i papra. Sve se dobro 
izmiješa i štrca sa štrcaljkom male ružice na premazani lim 
i peku A sata da budu ružičasti. Ovim se ukrase tanjuri, 


KRPICE S KUPUSOM . 


Umijesi se tijesto, kako je opisano u uputama »Juhe — 
tjestenine« i izvalja list, režu se male četvorine. Skuhaju 
se u osoljenoj vodi, dobro ocijede i začine. Za 50 dkg krpica 
izriba se 50 dkg bijelog glavatog kupusa, te se ovaj užuti na 4 
žlice ulja ili 2 žlice masti u suho, dolijevajući malo pomalo 
vode ili juhe. Češće se miješa da se kupus ne pripali. Doda se 
još žličica razrijeđene konzerve od rajčica i pusti da lagano 
pirja. Ovaj začin ne smije biti čorbast. Kad je gotovo, osoli se, 
zapapri i polije po krpicama. ; 


TJESTENINA DOMAĆA SA ŠUNKOM 


Skuha se kako je naprijed navedeno: krpice, rezanci ili dru- 
ga po ukusu tjestenina i začini slijedećim: za 50 dkg tjestenine, 
na 2 žlice ugrijane masti isprži se 10 dkg na male četvorine 
izrezane suhe domaće šunke (pršuta) i pospe po tjestenini s 
malo izribana sira. 

REZANCI ZELENI 

Skuha se 50 dkg mladog spanaća, dobro ocijedi i pasira. 
Dok je mlako, zamijesi se tvrdo tijesto od 20 dkg brašna, 1 jaja 
i pasirani spanać. Provalja se, pusti malo posušiti, a onda se 
režu pravilni rezanci, koji se kuhaju u osoljenoj kipućoj vodi. 
Služe se uz sok teletine ili kojeg drugog mesa. 


MLINCI 


Umijesi se tijesto od 2 cijela jaja, malo mlijeka i 30 dkg 
brašna. Razvalja še okruglo i peče u pećnici. Pečeno razmrvi se 
u komadiće, stavi u zdjelu, popari vrelom osoljenom vodom, pa 
kad omekšaju, ocijede se i začini s masti pečene kokoši, tuke 
(purana) ili guske i posluži kao prilog. 


OKRUGLICE (LOPTICE) OD KRUHA 


Izreže se na kocke 50 dkg kruha i poprži na 15 dkg isto 
tako izrezane suhe slanine. Zatim se na 1 žlicu masti isprži 1 
sitno isjeckana kapula. Uzme se A ltr mlijeka, 2 cijela jaja, malo 
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soli, isjeckanog zelenog peršina i 10 dkg brašna, te načini lije- 


vano tijesto, dobro tuče, pomiješa s kruhom i pusti '/» sata da 


počiva. Dobro se izmiješa i kalupe okruglice (loptice) sa mokrom 


. rukom. Zatim se zakuha osoljena voda i kuhaju okruglice 10—15 


časaka, Dignu se s vatre i ostave da malo počinu, ocijede i služe 
uz umaku od mesa ili divljači kao prilog. 


PURA ZAGORSKA 


U 1'/2 ltr kipuće vode uspe se 50 dkg prosijanog kukuru- 
zova brašna, sa miješalom. (drvo za miješati puru) ili velikom 
žlicom napravi se u sredini rupa, da kipuća voda bolje prodre, 
te osoli. Kuha se najmanje 1 sat. Kad je gotova, ako ima previše 
vode, odlije se, dobro izmiješa miješalom (žlicom), da nestanu 
grudice od brašna. Dobro izmiješana stavi se u zdjelu, a običava 
se također izvaditi na čistu dasku za tjesteninu i rezati koncem. 
Obično se jede s kiselim mlijekom, kiselim kupusom i suhim 
mesom mjesto kruha. Ovo je omiljelo jelo našeg zagorskog 
seljaka. ' 

PURA PRIMORSKA 


Primorci ne vole tvrdu puru, pa je kuhaju na slijedeći 
način: U 2 litre kipuće vode sipa se 50 dkg prosijana kukuru- 
zova brašna i dok se sipa neprestano miješa da se ne učine gru- 
dice. Kuha se do 1 sat. Kad je gotova, otpočine “X sata, zatim 
se ižvadi, začini i služi. 

Veoma je ukusna kuhana pura na juhi od suhe svinjetine, 
a ozgo posuta izribanim sirom, dok je Primorci jedu polivenu 
sirovim uljem ili brudetom od ribe. 

Može se skuhati također i malo tvrđa, pa se žlicom kalupe 
žličnjaci, poslažu na tanjur, poliju s obilato isprženom kapulom 
na masti i pospu izribanim sirom. Također se služe poliveni 
gulašom, divljači i zecom a kod nas je najobičnije politi je 
brudetom. ' 

KUPUS KISELI NA TAVI 

Na tavi se ugrije 2—3 žlice ulja i lagano užuti 4 kriške 
isjeckana češnjaka, pa naspe kupus i neprestano miješa, da se 
u tome prži 10 minuta, papri i jede uz tvrdo kuhanu puru. 


KUPUS KISELI (RIBANAC) DUŠENI 


Kupus kiseli treba dobro u 2—3 vode oprati i dobro iscije- 
diti. Za 1 kg kupusa uzme se 3 žlice masti, 10 dkg isjeckane 
kapule. Kad je ovo sve u šerpi zažutilo (najbolje uzeti zemlja- 
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nu, nikako aluminijevu posudu), doda se kupus i dugo u suho 
prži, često miješajući da se ne prepali. Juha se dolijeva u malim 
količinama, jer kupus ne smije plivati u soku, po mogućnosti 
da pliva u toliko soka da ne zagori, Zatim se u nj doda još 
nekoliko kobasica ili suhe svinjetine ili svježih svinjskih nožica. 
Pri koncu se učini sječak (pešt) od 10 dkg suhe slanine, 3 kriške 
isjeckana, s malo peršina, češnjaka i doda kupusu te još 1 žlicu 
razrijeđene konzerve od rajčica. Pirja se oko 2'/» sata da posta- 
ne sasvim smeđe. Ovako pripravljen veoma je ukusan, a što se 
više podgrijava, to je bolji. 


KUPUS KISELI SA GRAHOM 


Opere se 75 dkg kiselog kupusa ribanca, te se pripremi na 
isti način, kako je naprijed navedeno. Skuha se napose 50 dkg 
pasulja, ocijedi i doda u kupus da zajedno kuha još 1 sat. Kad 
je kuhano sve se zajedno, posluži. j 


VARIVO OD BIJELOG GRAHA 


Bijeli grah dobro se opere i kuha u obilatoj hladnoj vodi. 
Kad je dobro skuhan, ocijedi se. Za 75 dkg graha napravi se 
zaprška od 4 žlice ulja, 1 srednje izrezane kapule i 2 žlice bra- 
.šna, pa doda u ocijeđeni grah (pasulj), osoli, zapapri i služi. 
Prije poslužbe doda se 2 žlice kvasine (octa). 


BLITVA S RAJČICAMA 


Rajčice se ogule i povadi im se sjeme. U šerpu (najbolje 
zemljanu) stavi se 6 žlica ulja, malo isjeckane kapule, isječene 
rajčice, 2 kriške isjeckana češnjaka s malo peršina, malo soli 
i papra. Kuha se '/» sata, a kad se sok dobro zgusnuo, digne se 
s vatre. : 

Napose se skuha 1 kg blitve, dobro ocijedi i začini s ovim 
sokom. Vrlo je ukusno i omiljelo jelo našeg Primorja. 


 SPANAČ NA ULJU ; 


Mladi proljetni spanać opere se u tekućoj vodi. Za 1 kg 
spanaća uzme se 4 žlice ulja, doda spanać i stavi da poklopljeno 
pirja. Češće se promiješa, a pri koncu vrlo malo osoli i zapapri. 
Kuha se 20 časaka. ; 

Spanać je mnogo zdraviji, ako se ne priredi sa zaprškom, 
nego se u isjeckani spanać doda sječak (pešt) i prokuha s vrlo 
malo vode. 
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VARIVO OD SPANAČA 


Opere se i prokuha otkriveno u malo vode 1 kg mladog 
spanaća. Kuhan se ocijedi, isjecka i protisne kroz sito. Napravi 
se zaprška od 2 žlice ulja, 1 žlice brašna i 2 kriške češnjaka, te 
dolije mlijekom ili juhom. U zapršku se uspe spanać, malo 
osoli, papri i ostavi da neko vrijeme kuha na laganoj vatri. 
Prije posluživanja dobro je unutra izmiješati 1 tučeno jaje ili 
se pospe prije posluživanja sa 1 sitno isjeckanim tvrdo kuhanim 
jajem. Kuha se samo % sata i doda u vodi na vrh noža sode 
bikarbone. 

ŽLIČNJACI OD SPANAČA 


Miješa se 5 dkg maslaca sa 2 cijela jaja, doda 15 dkg bra- 
šna i 2 del mlijeka. Zatim'se doda 15 dkg zelenog, kuhanog 
i kroz sito pasiranog spanaća. Istuče se glatko tijesto, naprave 
žličnjaci i kuhaju u kipućoj osoljenoj vodi. Kuhani se ocijede, 
začine maslacem i posluže uz paprikaš. 


POVRCE RAZNO PIRJANO 


Izriba se "/» glavice bijelog glavatog kupusa, izreže na kocke 
2 korabe, 4 mrkve i 2 sirova krumpira. Međutim se na 1 žlici 
masti i 1 žlici ulja užuti malo isjeckane kapule, doda 2 kriške 
isjeckana češnjaka i malo peršina, pa tada uspe narezano povr- 
će. Povrće se prži dok: vode nestane. Tada se pomalo dolijeva 
vodom u kojoj se je razrijedila žličica konzerve od rajčica ili 
njihovog soka, osoli, zapapri i ostavi još 1 sat da pirja. 

Ovako se može pripremiti kupus, paprika, tikvice, melan- 
cane, krumpir i rajčice, a i sami izribani glavati kupus u koji 
se onda doda malo sječka (pešta). 


PORILUK 


Očisti se i opere 1 kg poriluka, izreže na kolute i složi 
u šerpu, zalije juhom i ozgo pospe žlica na masti isprženih 
mrvica, malo prokuha. Zatim se zalije s malo kvasine (octa) 
i kuha još pola sata. 
* PASULJ MLADI PIRJAN S RAJČICAMA 
Mladi zeleni pasulj očisti se i u koso prereže. Za 1 kg pasulja 
ugrije se 2 žlice ulja, doda žlica sitno isjeckana peršina i 3 


kriške zgnječena češnjaka, zatim doda pasulj i pusti da tako: 
pirja, osoli, te češće promiješa. Zatim se doda 5—6 izrezanih 
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zrelih rajčica bez kožice i sjemenja. Ako je potrebno dolije se 
malo vode ili juhe i pusti da još malo pirja. 


VARIVO OD PORILUKA 


Opere se i izreže na kolute 1 kg poriluka. Učini se smeđi 
zapržak od 8 dkg masti, 5 dkg brašna i malo šećera (da se bolje 
zaprži). Kad je postalo dobro smeđe, doda se poriluk, neprestano 
miješa, zatim doda 2 žlice mrvica i sve dobro prokuha, zalije 
katkada juhom ili vodom, osoli i pusti da još pirja. 


BOB PIRJANI SA BLITVOM 


Mladi bob u mahunama opere se i vrhovi odrežu. Za 1 kg 
boba zaprži se na 4 žlice ulja malo isjeckane kapule, doda 2 
kriške isjeckana češnjaka i pirja, dolijevajući češće juhom ili 
vodom. Međutim prokuha se '/z kg blitve i doda bobu da skupa 
pirja. Kuhano se osoli, zapapri i obično služi za večeru. 


BLITVA PIRJANA 


Skuha se 1 kg očišćene i oprane blitve sa 5 dkg na kriške 
izrezanog krumpira. Zatim se užuti na 5 žlica ulja 1 sitno 
isjeckana kapula, doda ocijeđena blitva i krumpir sa 2 kriške 
isjeckana češnjaka, osoli, papri i pirja još "/» sata. 


GRAŠAK (BIŽI) PIRJANI (DUŠENI) —— - 


Mladi se grašak očisti od mahuna. Za 1 kg čistog graška 
uzme se 3 žlice ulja i užuti 1 mala sitno isjeckana kapula (još 
bolje izribana), doda grašak i pusti da opet dobro užuti. Tada 
se doda par listića isjeckana peršina, žličicu konzerve od rajčica 
i malo vode ili juhe. Pusti se da lagano pirja A sata. 

Veoma je ukusno jelo uz prženo meso. ' 


GRAŠAK NA ULJU PIRJAN 


Za 50 dkg mladog, očišćenog graška ugrije se 3 žlice ulja, 
doda grašak sa par listića isjeckana peršina. Dolije se malo 
juhe ili vode i pusti da kuha. Soli se i papri. Može se malo 
zapržiti brašnom. Po ukusu može se dodati '/» žličice šećera, 
maslaca i zelenog peršina. 
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TIKVICE MLADE 


Operu se, izrežu po duljini na štapiće, mlade tikvice, osoli 
i naškropi vinskim octom te ostave 1 sat. Zatim se učini lagani 
zapržak od 2 žlice ulja ili masti i 1 žlice brašna. Kad zažuti, 
doda se 1 mala izribana kapula, tikvice se dobro ocijede i stave 
u zapržak, dolijevajući malo pomalo vode dok postanu mekane. 
Može se dodati i malo soka od rajčica. 


TIKVICE PIRJANE 


Tikvice se očiste, ako su mlade ne treba im ostrugati koru, 
već se samo operu i režu odmah na male kocke. Za 1 kg tikvica 
treba 3 žlice ulja i 1 srednja sitno isjeckana kapula. Kad kapula 
zažuti, dodaju se tikvice i pusti da dobro zažute. Tada se doda 
2 kriške isjeckana češnjaka s malo peršina, soli, papra i žličicu 
konzerve od rajčica. Često se dolijeva vodom i pusti da lagano 
pokriveno. pirja. Služi se prženim ili pirjanim mesom. Tikvice 
su još bolje, ako se njima doda malo soka od pečenke ili sječak. 


TIKVICE PIRJANE (BRAČ) 


Mlade tikvice 1 kg operu se, gornja kora ne struže se i 
izreže na tanke kolute, lagano posoli i ostavi da počivaju. 
Zatim se isjecka na sitno glavica češnjaka i snopić peršina, 
ogule se 4 rajčice i izrežu na komadiće. U šerpu se stavi 3 žlice 
ulja, složi tikvice, peršin, češnjak i rajčice, te se povrh doda još 
malo isjeckana peršina i 1 žlica ulja. Pokrije se i poklopljeno 
lagano pirja. Za vrijeme pirjanja ne miješa se, nego se šerpa 
strese da se tikvice ne raspadnu. Kad su mekane mogu se 
poslužiti vruće ili hladne. 


PAPRIKA PIRJANA 


Zelene, lijepe babure, operu se i izrežu na rezance, malo 
osole, opterete tanjurom i puste u soli 1 sat. Zatim se dobro 
istisnu, poliju s malo dobre kvasine i puste opet 1 sat. 

Za 4 babure, uzme se 3 žlice ulja, 2 kriške isjeckana češnja- 
ka i peršina, te se lagano zaprži. Doda se paprika i u ovome 
pokrivena pirja, češće promiješa i dolijeva za vrijeme kuhanja 
vodom, dok postane mekana. Služi se uz kuhanu janjetinu ili 


kokoš. 
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MRKVA PIRJANA (DUŠENA) 


Opere se, ostruže i lisnato izreže 50 dkg mrkve. Na 3 žlice 
ulja užuti se kocka šećera, doda mrkva sa 1 žlicom isjeeckanog 
peršina, osoli, zapapri i dobro izmiješa i pokriveno pirja. Za 
vrijeme kuhanja dolijeva se pomalo vode i može se po volji 


+4 “14: 


1 sirovo žumance.i dosta isjeckanog peršina, 


MRKVA ZAKISELJENA 


Mrkva se opere, ostruže i izriba. Na 1 žlicu vrele masti 
isjecka se 3 kriške češnjaka, lagano užuti, doda mrkva i malo 
pirja, ozgo se malo pobrašni i sve zajedno prži, zalije s 4 ltr 
vode ili juhe, osoli i dalje pirja. Kad je gotova, doda se par 
žlica kvasine (octa) ili limunova soka, promiješa i služi. 


. RAJČICE PIRJANE 


U */s ltr ulja zaprži se malo isjeckane kapule, doda 3 kriške 
isjeckana češnjaka i malo isjeckana peršina, onda doda 1 kg 
zrelih oguljenih i od sjemena očišćenih rajčica, na komade izre- 
zanih i pirjaju bez da se miješa. Osoli se i zapapri. Pirjaju na 
laganoj vatri skoro 2 sata, dok nestane vode i dok rajčice pota- 
mne, jer su tada ukusnije. ' 

* Ovo je najomiljeniji prismok u ljetno doba, osobito uz ku- 
hanu bravetinu. 


* PASULJ NA ULJU PIRJAN 


Zelenom mladom pasulju (mahunama) odrežu se vršci, 
očisti i opere, te izreže na manje komadiće. Za 50 dkg pasulja 
užuti se na 3 žlice ulja, 3 kriške isjeckana češnjaka i malo per- 
šina, doda se izrezan pasulj, pinja i dolijeva povremeno mlakom 
vodom. Po volji se osoli i papri i doda žličica razrijeđene kon- 
zerve od rajčica. 


CVJETAČA PRŽENA ZA UKRAS 


Napola kuhana cvjetača izreže se na ružice, umoči u tijesto 
za prženje (vidi str. 186) i prži ružičasto, te se ukrasi meso ili 
riba. C i 

Kuhana cwjetača može se ukrasiti majonezom, a naokolo 
okruglo narezanim rajčicama a između doda se 4—5 mahuna 
kuhanog zelenog pasulja. 
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CVJETAČA PIRJANA 


Cvjetača se opere, razreže na ružice i stavi na vrelu mast 
da pirja, osoli i doda žličica razrijećene konzerve od rajčica 
ili sok od svježih rajčica i pirja dok postane mekano. 


MELANCANE PIRJANE 


Oguli se 3 komada melancana i izreže na male kocke. Opere 
se 6 mesnatih rajčica, oguli kožica, povade sjemenke i izreže 
na komadiće. Zatim se lagano užuti na 4 žlice ulja, 2 kriške 
isjeckanog češnjaka i peršina, doda melancane s rajčicama, te 
pokriveno pirja dok bude mekano, osoli i malo zapapri. Posluži 
se uz kuhanu bravetinu. 


MELANCANE PRŽENE OMRVIČENE 
Melancane se raspolove, očiste od sjemenja, popare slanom 
vodom, ocijede, provaljaju u jaje i mrvice i prže na dosta masti. 
Ovako priređene daju fini zakusak. Mogu se poslužiti uz 


umaku od rajčica kao prilog mesu. 


MELANCANE S RAJČICAMA 


Melancane se operu, nabockaju i u cijelo se kuhaju samo 
3 minute. Ocijede se i stave ponovo kuhati u dosta umaka od 
rajčica. Moraju se dugo kuhati dok postanu mekane. Posluže se 
uz meso. 


MELANCANE I PAPRIKA 


Na kocke se izreže 6 melancana i drži '/» sata osoljeno. Zatim 
se ugrije 4 žlice ulja i prži 1 minut 3 izrezana češnjaka, dodaju 


. melancane i kad su mekane, doda se na rezance 6 izrezanih 


paprika-babura, 2 žlice mrvica, 2 oguljene rajčice i pri koncu 
malo isjeckana peršina. Poklopljeno na tiho pirja dok bude 
gotovo. 


MELANCANE PUNJENE 


Melancane se operu, izbodu viljuškom i ostave 2 sata u 
vodi. Zatim se pažljivo izdube sredina, koja .se sitno isjecka. 
Zatim se uzme 3—4 rajčice, ogule se, te isjeckaju. Na 3 žlice 
ulja užuti se 1 sitno isjeckana kapula, a kad ova požuti, doda 
se isjeckana sredina melancana s rajčicama, pospe s malo isjec- 
kana češnjaka i peršina, osoli i zapapri. Sve se dalje pirja, dok 
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nestane soka, a onda pusti ohladiti. Ohlađenom smjesom pune 
se melancane, polože u tepsiju, poliju s malo ulja i peku poklo- 
pljene u vlastitom soku. Više puta treba ih okretati da ne zago- 
re. U smjesu za punjenje melancana, osim isjeckane sredine i 
rajčica, također se može dodati i par isjeckanih slanih srdela. 


X MELANCANE NADJEVENE 


Opere se 6 melancana, pomno izdube sredina u cijelo i sta- 
ve da prokuhaju u kipućoj vodi. Ocijede se, ohlade i pune 
slijedećim nadjevom: 

Nadjev: Meso koje se izdublo iz sredine, treba također 
prokuhati, a zatim isjecka s dosta češnjaka i peršina. U zdjeli 
se tuče 2 jaja, doda isjeckanu smjesu sa 2 žlice izribana sira, 
malo konzerve od rajčica ili soka istih, L žlicu sitno ispržene 
kapule, soli i papra. Sve se ovo dobro izmiješa i pune melancane, 
koje se slože u šerpu, a ozgo poliju s malo ulja. Pokrije se sokom 
od rajčica i pirja 1 sat. Ovako pripremljene su prava delikatesa. 


MELANCANE U SOKU OD RAJČICA 


. Melancane s korom izrežu se na duge tanke kriške, zabra- 
šne se s obje strane i isprže na ulju. Napose se na ulju isprži 
dosta kapule na tanko rezane. Ispržene melancane slože se u 
šerpu i dobro pospu isprženom kapulom i to red njih a red 
dosta ispržene kapule, dok se tako redom sve ne potroši. Povrh 
svega procijedi se umaka od rajčica, osoli i zapapri te na tiho 
pusti da prokuha. 

TIKVICE PRŽENE 


Mlade tikvice izrežu se na tanke ploške, malo se osole i 
ostave 15 časaka u soli. Zatim se lagano posuše, svaka se kriška 
(ploška) umoči u brašno i prži na obje strane zlatožuto na 
vrućem ulju. X 

TIJESTO ZA PRŽITI ZELEN 


Prosije se 12 dkg brašna, uzme 2 žlice rastopljene masti, 
1 cijelo jaje, soli i tople vode koliko je potrebno. Sve se skupa 
dobro tuče sa šipkom za snijeg i ostavi 1 sat da počiva. Zatim 
se prži zelen (cvjetača, tikvice i ostalo). > 


MELANCANE, KRUMPIR I RAJČICE 


Melancane se nabockaju viljuškom i ostave 2 sata u vodi, 
da ova izvuče gorčinu iz njih. Zatim se oguli kora i izrežu na 
ploške. Tako isto izrežu se na ploške i krumpir i zrele rajčice. 
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Za 8 komada ugrije se 4 žlice ulja ili još bolje polovica 
ulja, a polovica masti, užuti 1 izrezana kapula, pa se slaže red 
krumpira, red melancana, red rajčica, a svaki se red malo ogoli, 
zapapri i pospe s malo isjeckana češnjaka i i peršina, nalije vodom 
da bude pokriveno. Zakuha i dalje na laganoj vatri pirja 1 sat. 
Veoma je ukusno i pikantno, osobito ljeti, jer se pripremi u 
podne, a služi hladno za večeru. Pri slaganju u .šerpu uputno 
je da donji i gornji red budu rajčice. 


TOPINAMBUR (ČIČOKA, TARTUFI) 


Čičoke se operu, ostružu i lisnato izrežu kao krumpiri. Za 
75 dkg čičoka uzme se 4 žlice ulja, izreda izrezana čičoka, pospe 
mrvicama, sitno isjeckanim češnjakom i peršinom, osoli, papri 
i tako reda izmjenično dok se sve ne utroši. Nalije se hladnom 
vodom da bude pokrivena i na tiho kuha dok bude mekana. 


TIKVICE PEČENE 
Tikvica zrelih 4 komada opere se i očisti od sjemenja. U 
sredinu svake udubine stavi se malo soli, papra i ulja, te peku 
na ugrijanim gradelama, ali na tihoj vatri (žeravi). Služe se uz 
prženo meso ili ribu. 
' RAJČICE PEČENE 


Rajčice se pripremaju na isti način kao i mesnate tikvice. 
Za ovo treba uzeti jabučaste rajčice. Služe se uz kuhanu 
bravetinu. 
RAJČICE PUNJENE PEČENE 


Mesnate jabučaste rajčice (4 komada) operu se i raspolove, 
pomno očiste od sjemenja, a sok procijedi kroz cjedilo u tanjur. 


. U procijeđeni sok stavi se 4 žlice prosijanih mrvica, 4 žlice ulja, 


4 kriške sitno isjeckana češnjaka i peršina, osoli se i zapapri. 
Ako su i preveć kisele doda se žličica šećera. Ovo se sve izmiješa 
i pune rajčice, složi jedna uz drugu u tepsiju i peku u pećnici 
ili na gradelama na obje strane. 


PAPRIKE PEČENE 
Zelenih paprika-babura 8 komada opere se i stavi peći na 
tavu ili ugrijanu čistu ploču od štednjaka ili se peku okrečući 
ih na gradelama. Kad su pečene, brzo im se oguli gornja kora 
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(tanka kožica), povadi sjeme, položi u tanjur, polije dobro uljem, 
osoli i pospe isjeckanim češnjakom. Veoma su ukusne uz kuhano 
ili pečeno meso osobito bravetinu. 


MELANCANE PEČENE 


Melancane se operu u kori, nabockaju viljuškom i ostave 
2 sata u vodi. Zatim se raspolove i izdube im se lagano sredina. 
Za 4 melancane uzme se 3 žlice mrvica, meso od 2 dobro iscije- 


đene rajčice, 3 kriške isjeckana češnjaka i malo isjeckana per-, 


šina, soli i papra te 4 žlice ulja. Sve se dobro izmiješa i ovim 
puni sredina svake melancane. U šerpu se stavi jedna uz drugu 
i na svaku se doda po kap ulja. Peku se u vrućoj pećnici ili na 
gradelama sa obje strane. Služe se uz kuhanu janjetinu ili 
bravetinu. 


MELANCANE PRŽENE S UMAKOM OD RAJČICA 


Najprije se melancane nabockaju viljuškom i drže u vodi 
2 sata, da ova izvuče kiselinu. Operu se i duguljasto s korom 
režu, lagano osole, opterete tanjurom i ostave 1 sat. Zatim se 
dobro ocijeđe, zabrašne s obje strane i prže u vrelom ulju da 
budu zlatnožute boje. Međutim napravi se umaka od rajčica. 
Na 3 žlice hladna, ulja stavi se 2 kriške izrezana češnjaka, kapu- 
le, malo selena i peršina, 3—4 na komade izrezane rajčice da 
pirja 1 sat. Ispržene melancane slože se u šerpu, ozgo procijedi 
umaka od rajčica, pa pusti da sve skupa malo prokuha. Služi 
se uz kuhanu janjetinu ili bravetinu. Izvanredno je ukusno jelo. 


MEĐUJELA TOPLA I HLADNA 


Ova jela u jestvenicima ako su hladna mogu se poslužiti 
prije juha, a ako su topla poslije juha, a mogu biti i samostalni 
obrok. 

Hladna međujela posluže se kao zakuske uz čaj i stave uku- 
sno ukrašene na buffet. Topla međujela mogu se poslužiti kao 
prvo jelo za večeru. Predjušna jela posluže se kao »hladne plate« 
sa pikaninim malenkostima, ukusno složene po boji i okusu, 


što ovisi o spretnosti i ukusu domaćice. U obzir dolazi najviše 


šunka (pršut), salama, fini narezak, suhi jezik, raci, slane srdele 
(fileti) i hladna pečenja. Na hladnoj plati ne smije manjkati 
maslac u obliku ružice ili latice (po ukusu). Može se još plata 
ukrasiti salatom, peršinom rudašem, rajčicama, kiselim krastav- 


cima, kaparima, maslinama, rotkvicama, kuhanim jajima, majo- 


nezom, limunom i raznim kiselim povrćem, 
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Među topla jela mogu se poslužiti razni rižoti, savijače od 
mesa, punjeno povrće, kroketi, lagana mesna jela, divljač, perad 
i razni slani varenci. Ovo su većinom sastavljena i složena jela. 
Varenci se mogu ubrajati u vrlo lagana jela, pa bii svaka doma- 
ćica morala biti upućena u priredbu varenaca, jer je najhra- 
njivija i najlakša bolesnička hrana, a tim više što seoske doma- 
ćice imaju svaka mlijeka, jaja i kruha. . 


KROKETI OD MESA 


Na stroju za meso samelje se 40 dkg kuhane govedine, 
janjetine, teletine ili kokoš. Na maslacu isprži se 1 izribana 
kapula, doda 2 žlice brašna, zalije sa 4—5 žlica hladna mlijeka 
i doda samljeveno meso da se malo isprži. Pusti se ohladiti. Kad 
je hladno doda se 2 sirova tučena jaja. Sve se dobro izmiješa 
i kalupe se mali kroketi za prst debeli, provaljaju u brašnu, pa 
u tučeno jaje i u mrvice. Prže se na masti a posluže umakom 
ili salatom. ' , 


KOKOŠ KAO RIBA 


Kokoš se dotle kuha dok se može odstraniti meso od kosti. 
Meso se odstrani, samelje na stroju za meso sa 2 kuhana krum- 
pira i 3—4 slane srdele te malo papra. Mora se kušati da ima 
okus ribe. Sve se dobro izmiješa i kalupi na duguljastom tanju- 
ru oblik ribe. Oči se naprave od 2 zrna papra. Učini se gusta 
majoneza kao krema i premaže kalupljena riba, a ozgo se 
vrškom male žličice naprave ljuske. Riba se ukrasi maslacem 
od srdela, slanim srdelama (filetima), kaparima i peršinom 
rudašem.. Posluži se kao predjelo. 


VARENAC STARODUBROVAČKI (PUDING) 


Stavi se u posudu na laganu vatru 10 dkg maslaca i zami- | 
ješa 8 dkg oštrog (grif) brašna, 7 dkg izribana sira, A ltr mlije- 
ka, malo papra, ostrugana oraščića i dalje miješa dok postane 
gusto. Digne se sa vatre i ohladi. Zatim se doda 4 sirova žuman- 
ca, dobro izmiješa, a zatim tvrdi snijeg od 4 bjelanca. Sve se 
lagano izmiješa i uspe u premazani kalup, poklopi i kuha na 
pari u kipućoj vodi 1 sat. Kuhan polije se sokom od pirjanih 
krila i sitniša od kokoši (tingulet). 
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PAŠTETA OD TELEĆE JETRE (PREDJELO) 


Teleću jetru drži se 2 sata u mlijeku prije nego se priredi. 
Zatim se cijelu ispeče, samelje na stroju za meso, doda 2 tvrdo 
kuhana jaja, 2 slane srdele ili fileta od slanih srdela, izriba se 
1 kapula, doda žličica senfa (gorušice), soli, papra, žlica limu- 
nova soka i 1 žlica masti. Sve se to dobro izmiješa i od svega 
napravi kao jedna lopta ili piramida da izgleda kao kaktus. 
Naokolo se nabocka viljuškom, a na vrhu se zabode 2—3 lista 
mladog poriluka i ukrasi po volji. Veoma je zdravo i hranjivo. 


VARENAC OD SIRA (PREDJELO) 


U pola litre mlijeka skuha se 10 dkg mekanog brašna, ali 
ne: da se prekuha, malo se odmakne s vatre, dobro miješa i opet 
približi k vatri dok postane gusto. Kad se ohladi doda se 10 
dkg maslaca, a zatim jedan po jedan 4 žumanca, te 16 dkg 
izribana sira, a pri koncu tvrdi snijeg od 4 bjelanca. Ako sir 
nije dovoljno slan, onda se doda i malo soli. Sve se lagano 
izmiješa i peče u premazanom kalupu za torte i posluži kao 
predjelo. ' . 

: Po volji ukrasi se kiselim krastavcima ili pikantnim 
umakom. 


 VARENAC OD MESA 


Uzme se "/» kg ispečene teletine ili svinjetine i samelje na' 


stroju za meso. Napose se na polovicu skuha 12 krumpira sred- 
nje veličine, ogule i izrežu na tanke ploške. 
Zatim se dobro premaže kalup od pudinga i u nj reda 
izmjenično red krumpira, red samljevenog mesa, osoli i papri. 
Napose se dobro tuče 8—4 sirova jaja, doda 3 del skorupa 
ili mlijeka, izmiješa i prelije povrh smjese u kalupu i kuha na 
pari 1 sat. 
VARENAC OD KRUHA 


U “/» ltr mlijeka namoči se 25 dkg mekači (pupe) bijelog 
kruha. ' 

Napose se miješa.5 dkg masti ili maslaca, doda jedan po 
jedan 3 žumanca, 10 dkg sitno izrezane šunke (pršuta), namo- 
čeni kruh i 2 dkg izribana sira. Sve se izmiješa, a pri koncu 
lagano se primiješa tvrdi snijeg od 3 bjelanca. Kalup se od 
varenca dobro premaže masti, lagano obrašni i unutra ulije 
smjesa i kuha na pari */ sata. 
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Kad je kuhan, oprezno se digne poklopac, spretno okrene 
na zdjelu. Posluži se toplo uz pileći paprikaš ili uz meso u soku. 


VARENAC OD RIŽE 


Popari se vrućom vodom i opet isplahne hladnom 20 dkg 
riže, 
Napose se prži na dosta masti 1 kapula u cijelo i doda riža, 
zalije s malo juhe ili vode, osoli i kuha 15—20 časaka. 
Napose se zatim pirjani mlado povrće kao: mladi grašak, 
cvjetača, mlade tikvice, mladi pasulj (mahune). 
Također napose se pirjani i jetra i želudac od peradi. 
Kalup od naduvka dobro se premaže mašću, složi riža te 
naizmjence povrće, želudac i jetra od peradi a ozgo opet složi 
i pokrije rižom. 
Kad je kalup napunjen stavi se još “2 sata nad kipuću vođu 
da kuha u pari. Kuhan malo se ohladi i istrese u okruglu zdjelu. 
m Može se posuti izribanim sirom i toplo posluži umakom od 
rajčica. 
Također se može poslužiti i kao dobra večera iz jednog jela. 


RIŽA PIRJANA 


Kipućom vodom popari se 12 dkg riže, zatim isplahne 
hladnom. : 

U šerpu se riža stavi kuhati i to sa dva puta vode koliko 
je riže, doda 4 dkg maslaca i osoli. Dok kuha ne smije se mije- 
šati. Kuhanu rižu pospe se sa 4 dkg sira i dobro izmiješa. Zatim 
se stavi sve naokolo tanjura kao vijenac ili u sredinu tanjura 
kao lopta, 

Također se može riža prirediti i na ovaj način: Kad je riža 
kuhana izriba se sirova kapula, stavi u čistu krpicu i riža nakapa 
sokom od kapule, naokolo ukrasi prženim jajima dli rajčicama. 
asa se uz bilo koje meso u soku ili uz salatu kao samostalno 
jelo. 


ŽEMIČKE PRŽENE 


Popreko na kriške razrežu se 3—4 žemičke, svaka umoči 
u A ltr mlijeka, malo osoli, umoči u jaje i prži (na masti), 

Napose napravi se nadjev od 3 dkg masti na kojoj se isprži 
1 mala izribana kapula, doda malo poparenih, očišćenih možda- 
na, isjeckanog peršina, soli i papra a u ovo doda 1 tučeno jaje. 
Sve se izmiješa i nadjenu žemičke i spoje po dvije skupa. Posluži 
se uz varivo. od graška ili spanaća, 
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ROŠČIĆI SA ŠUNKOM 


Pasira se 25 dkg kuhanog krumpira, doda 25 dkg maslaca, 
25 dkg brašna, soli i 1 sirovo žumance. Zamijesi se tijesto i osta- 
vi da počiva 1 sat, previje 3 puta, tako da ga razvijemo na bra- 
šnom posutoj dasci za prst debelo, prebaci lijevu stranu na 
desno, a desnu na lijevo, gornju na dolje, a donju na gore. 
Treći put izrežu se kalupom pogačice i sredina puni kuhanom 


were 


mažu tučenim jajem i peku pri dobroj vatri. Posluže se uz čaj. 


MELANCANE 


Postoje 2 vrste melancana tamnoljubičaste boje i dugu- 
ljaste i svijetle boje okrugle. Obadvije vrste mogu se prirediti 
na specijalne načine. Operu se, obrišu, odrežu po duljini ili na 
kolute, osole krupnom soli i ostave da se ocijede među 2 
tanjura 1—2 sata. Dobro se ocijede od gorkog soka i pripreme 
na način koji se želi, kao: raspolove se, očiste sjemenke, popare 
slanom vodom ili prije malo osole, lisnato izrežu, provaljaju 
u tučeno jaje, pa u mrvice i prže na masti. Ovako pripremljene 
daju fini zakusak. Ili nadjevene: Melancane se najprije popare 
vodom, raspolove i nadjenu mesom kao i ostalo povrće. Isprže 
se kapule, doda na rezance izrezane paprike, dolije malo vode 
i pusti neka pokriveno i/x sata pirja. Zatim se u ovo naslažu 


melancane i ostave da pirjaju dolijevajući pomalo vode dok 


* budu gotove. 


MELANCANE NADJEVENE PO DUBROVAČKU 


Uzmu se 4 velike okrugle melancane, operu se, odreže 
gornji poklopac i izdube sredina, unutra osoli i okrene da se 
sol i gorki sok ocijedi. Zatim se napravi nadjev i pune melan- 
cane. 

Nadjev: Na 2 žlice ulja užuti se 2 žlice mrvica. Napose 
samelje se 10 dkg mekači (pupe) od govedine, doda 1 cijelo 
jaje, 1 žlica izribanog sira, soli i papra te 10 dkg na kockice 
izrezane suhe šunke (pršuta) ili mortadele. Melancane se ocijede 
i pune ovim redom: Najprije se stavi unutra malo ulja, zatim 
malo užučenih mrvica, govedina, kockice od šunke ili morta- 
dele, isjeckanog bosiljka i soka od svježih rajčica ili razrijeđene 
konzerve od rajčica. Puni se do vrha, zatvori mrvicama i pokrije 
komađićem melancane. Slažu se u šerpu jedna uz drugu, zalije 
s par žlica vode i soka od rajčica, doda malo ulja, dobro poklopi 
i na tiho kuha 1 sat. : 
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MELANCANE PIKANTNE 


Operu se i po duljini prerežu 4 duguljaste melancane, malo 
se nareže sredina, osoli i pusti ocijediti, Kad se voda ocijedi, 
posuši se i malo izdube sredina od svake. Slože se u tepsiju i u 
svaku udubinu stavi isjeckanih kapara (4 žlice), 5 dkg crnih 
isjeckanih maslina, pokrije isjeckanom sredinom melancane, 
doda soka od rajčica, osoli i zapapri, te poškropi sa uljem po 
ukusu. Može se također peći sa kriškom isjeckana češnjaka. 
Peče se u dobroj pećnici oko "/z sata, 

Ovo se može poslužiti toplo ili hladno kao predjelo. 


MUSAKA OD MELANCANA 


Operu se 3—4 melancane, izrežu na duguljaste tanke ploške, 
lagano posoli i ostavi 1 sat da gorčina iscuri. Zatim se svaku 
provalja u brašno, u tučeno jaje, pa u mrvice i prži na masti 
ili soja ulju. 

Napose se užuti na žlicu masti 1 sitno isjeckana kapula, 
30 dkg samljevene govedine ili bravetine, osoli i zapapri. 

Zatim se u zamašćenu tepsiju slože na dnu melancane, 
meso, a ozgo opet melancane. Kad se sve to u pećnici malo pro- 
peče, zalije se sa 2 dcl mlijeka u koje se prije razmuti 1 cijelo 
jaje i dalje propeče još '» sata. 


PAPRIKAŠ OD POVRCA 


Lisnato se izreže jedan tanjurić kapule, 1 tanjurić zelene 
paprike i tanjurić oguljenih rajčica. Užuti se najprije na vrućoj 
masti kapula, osoli, doda paprika da propirja, onda rajčice i sve 
se zajedno pirja dok bude gotovo. Posluži se kao samostalno jelo. 


KAPULA NADJEVENA 


A Oguli se nekoliko jednakih glavica kapule, izdube sredina 
i prokuha u osoljenoj kipućoj vodi. Zatim se ocijedi i puni 
samljevenom teletinom i jajima i zapapri. Stavi se u šerpu i 
Pirja ili peče u pećnici, prelije juhom, prokuha i posluži 
umakom od rajčica. 


ARTIČOKI NADJEVENI 
Odrežu se vršci od artičoka i prokuhaju A sata u osoljenoj 


kipućoj vodi i onda se oplahne hladnom. Zatim se napravi nadjev 
od mrvica, izribanog sira, soli, isjeckanog peršina, malo češnjaka 
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i papra. Sredine se rašire i napune nadjevom. Složi se u šerpu, 
svaku zalije sa dosta ulja, stavi vode do polovice, da artičoki 
nisu posve pokriveni, poklopi i kuha na tiho, Pri posluživanju, 
zalije se svaka sredina sokom a služi se kao predjelo. 


PAPRIKA NADJEVENA PIKANTNA 


Operu se i ispeku 5—6 paprika-babura. Zatim se ogule, i 


odstrani sjeme i lisnato izreže. U tepsiju se stavi ulje, slože 
paprike, doda 5 dkg crnih izrezanih maslina, 4—5 očišćenih 
slanih srdela i papra, pospe šakom mrvica, sve razrijedi vilju- 
škom, poškropi još malo uljem i peče u toploj pećnici oko 20 
časaka dok bude gotovo. Služi se toplo ili hladno prema ukusu. 


PRŽENKA OD MOZGA 


Goveđi se mozak izvadi iz kostiju i na laganoj vatri rastopi. 
Doda se malo mlake vode ili juhe, soli i brašna da se dobije 
mekano tijesto, koje se izvalja i reže u okrugle oblike kao keksi 
(galetine). Prži se u vrućoj masti i služi sa sokom od mesa, 
gulaša ili pečenim mesom. Po volji može se u tijesto dodati i 1 
jaje i malo ostrugana oraščića. 


ARTIČOKI PRIMORSKI 


Artičoke najprije treba topiti u vodi da se izvuče gorčina. 
Zatim se svaki artičok malo sredinom potuče na stolu da se 
lakše otvori. Tada se rastvori sredina i puni slijedećim nadje- 
vom: i e 
Nadjev: Za 8 komada učini se smjesa od 4 žlice mrvica, 

4 žlice ulja, 3 kriške sitno isjeckana češnjaka i peršina, soli i 
papra. > 

U šerpi se jedan uz drugi prema gore složi i nalije toliko 
hladne vode da budu skoro pokriveni. Kuhaju se na sasvim 
laganoj vatri 2 sata. Ukusniji su, ako se odreže gornji dio, a 
samo donji puni. : 

Ako se služe kao predjelo, slože se na tanjur u obliku ruže, 
ukrase sitno izrezanom šunkom, salamom, lisnato izrezanim 
jajima, rotkvicama i zelenim peršinom rudašem i poliju sokom 
u kojem su se kuhali (pirjali). 

Preporuča se radi kiseline po mogućnosti kuhati u zemlja- 
noj šerpi. 

Također su veoma ukusni, ako se gornjem nadjevu doda 

«i 1 prognječeno tvrdo kuhano žumance i 1 žlica izribana 'sira. 
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Artičoki se pripremaju odmah svježe ubrani, jer ako odleže, 
nepodesni su za hranu i škodljivi zdravlju. 


ARTIČOKI S BOBOM ILI GRAŠKOM 
Artičoki se prirede kako je već navedeno, ali prije nego 
se nalije voda, za 8 artičoka doda se 50 dkg očišćena boba ili 
zelenog graška, nalije vodom i dalje kuha na laganoj vatri dok 
je kuhano. : 
ARTIČOKI JEDNOSTAVNI 


Artičoke treba prije pripremanja malo močiti da im izađe 
gorčina, operu se i ocijede. Korijen se t. j. podanak ravno 
odreže da se mogu u šerpu uspravno složiti. Sredinu se malo 
raširi, osoli, dobro zapapri. Za 8—10 artičoka nalije se A ltr 
ulja, do vrha nadolije hladne vode i kuha otklopljeno 1'/» sata 
na dobroj vatri, da voda prilično izvrije, a oni se kuhaju u 
vlastitom soku i ulju. 


MELANCANE NADJEVENE SPECIJALNE 


Velike se melancane operu, nabockaju viljuškom i moče 
2 sata u hladnoj vodi. Zatim se ogule, pažljivo izdube sredina 
i ta se prokuha u osoljenoj vođi. Međutim se samelje ili dobro 
isjecka 25 dkg goveđeg sočnog mesa (vrata) i 25 dkg svježeg 
svinjskog mesa ili teletine. Prokuhana sredina se isjecka. Ugrije 
se 3 žlice ulja i zaprži osrednja isjeckana kapula, doda meso, 
prokuhana isjeckana sredina, osoli, zapapri i doda još 2 kriške 
isjeckana češnjaka sa malo isjeckana peršina, pa neka se dalje 
sve prži dok soka nestane, zatim se pusti ohladiti. U ohlađeno 
doda se 1 tučeno jaje, dobro izmiješa i time pune izdubene me- 
lancane. Na dnu šerpe stavi se 2—3 žlice ulja, usko se poredaju 
melancane jedna uz drugu, a povrh svake stavi se kap ulja. 
Treba da pirjaju "/» sata poklopljeno u soku, zatim se dolije malo 
juhe i žličica konzerve od rajčica. 

Ne preporuča se kuhati u posudi od aluminija. 


RAJČICE NADJEVENE 
: Opere se 8 komada jabučastih rajčica, pomno povađi sredina 
1 puni jednako kao nadjevene tikvice. 

TIKVICE NADJEVENE 


. Mlade tikvice operu se u kori, s jednog kraja odreže se 
poklopac, zgodnim nožićem se izvadi sredina, zatim se nadjenu 
slijedećim nadjevom: 
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Nadjev: Za 8 malih tikvica uzme se 50 dkg goveđeg 
samljevenog mesa s komadićem slanine i suhe svinjetine, osoli 


i zapapri. U tavi se lagano zaprži 1 osrednja isjeckana kapula | 


na 2 žlice ulja, doda meso, malo prži i ohladi. Tada se doda 2 
kriške sitno isjeckana češnjaka, malo peršina i tučeno jaje, pa 
se sve dobro izmiješa, te se tikvice pune. Napunjene stave se u 
šerpu, poklope, pomalo pirjaju na sve strane i pomnjivo se 
viljuškom okreću. Zatim se dolije juhom u koju se rastopi žli- 
čica konzerve ili soka od rajčica. Treba da lagano pirjaju 1 sat. 
Češće se potrese posudom, a ako je potrebno, dolije malo vode 
ili juhe. Ako se želi gušći sok, malo se pri koncu zabrašni. 

Veoma je ukusno ako se priredi sa polovicu ulja i polovicu 
masti. 


PAPRIKA NADJEVENA 


Opere se 8 komada paprika-babura, odreže poklopac i 
odstrani sjeme. Samelje se 25 dkg govedine, 25 dkg teletine ili 
janjetine, komadić svinjetine; doda malo isjeckana peršina i 2 
kriške isjeckana češnjaka. Na 1 žlicu masti ili ulja užuti se 
osrednja isjeckana kapula, doda meso i malo u tome zažuti. 
Zatim se dobro ohladi, osoli, papri i doda 1 cijelo sirovo jaje, 
te.sve dobro izmiješa. Zatim se pune paprike koje ne treba 
prije pariti, slože u šerpu na 1 žlicu masti i 1 žlicu ulja, poklope 
i pirjaju. Neko vrijeme poklopljene pirjaju u vlastitom soku, 
tresući češće posudom. Zatim se zaliju vodom, a još bolje juhom. 
Također se doda i malo konzerve od rajčica. Služi se sokom i 
pečenim krumpirom. 


POVRCE RAZNO NADJEVENO 


Odaberu se 2 komada lijepih jabučastih rajčica, 2 komada 
krumpira i 2 komada melancana, 2 mlade tikvice, te 2 paprike- 
babure. Povrće se opere, pomno izvadi poklopac i izdube sre- 
dina. Zatim se samelje 50 dkg mesa (bolje uzeti meso različitih 


vrsta). Na 2 žlice ulja zažuti se 1 osrednja kapula isjeckana ili. 


izribana, doda meso, osoli, papri i doda isjeckana peršina i 3 
kriške isjeckana češnjaka, te se dobro ohladi. U ohlađeno doda 
se 1 cijelo sirovo jaje, sve dobro izmiješa i njime puni povrće. 
Svaki komad poklopi se svojim poklopcem i složi jedan uz drugi 
u šerpu u koju se je stavilo polovica ulja, a polovica masti 
i pusti da pirja poklopljeno 1 sat na laganoj vatri. Češće se 
posudom strese i do potrebe dolije malo vodom. Ako se želi 
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gušći sok, zabrašni se i pusti još A sata da pirja. Gotovo povrće 
poreda se ukusno u zdjelu i služi. 

Može se prirediti i sam krumpir. Izdube se sredina i puni 
sječkom te stavi na malo masti peći u pećnicu. 


ĐUVEĐE 


Za pripremanje đuveđa uzme se 10 dkg masti, 10 dkg kapu- 
le, 25 dkg riže, 8 paprika-babura, 1 kg mesnatih rajčica, !/» kg 
svinjskog buta. Riža se malo popari kipućom vodom, pa zalije 
hladnom. U tepsiju se složi na ugrijanu mast na ploške izrezana 
kapula i malo zažuti. Rajčice se popare vodom, oguli kožica, 
izrežu na ploške i slože na kapulu. Paprike se operu, povadi 
im se sjeme i izreže na rezance. Povrh rajčica stavi se malo 
riže, paprike, dok se sve ne izreda, osoli i popapri. Najzadnji 
red treba da su rajčice. Oprano meso izreže se na odreske, laga- 
no protuče, osoli i složi, a povrh njega opet se stave rajčice, 
dolije vode da ne bude meso pokriveno. Stavi se u pećnicu peći 
dok je meso pečeno, a ostalo mekano. 

Ovo je najbolje pripremiti u vatrostalnoj zdjeli i u istoj 
poslužiti na stol. o o 


ČEVAPČICI ORIGINALNI 


Uzme se 1 kg govedine, 10 dkg goveđeg loja. Govedina se 
samelje, doda se 1 izribana kapula, vrlo malo češnjaka, malo 
peršina, na vrh noža papra ili paprike, te se sve dobro gnječi 
!/z gata. Zatim se izvaljaju duguljasti štapići, poredaju na dobro 
ugrijane gradele, koje se prije namažu lojem i peku na žeravici 
od drvenog ugljena. Čevapčići se, dok se peku, sole sa sitnom 
soli, te okreću, da se na sve strane jednako ispeku. Slože se 
vrući na ugrijani tanjur i služe narezanom kapulom. 

Meso se uzme od prednjeg dijela, gdje je mmasnija mekač 
(pupa). Kalupljene čevapčiće ostavi se par sati prije pečenja na 
hladno mjesto da počivaju. 


SENDVIČI 


. Sendviči su englesko jelo, koje se tamo mnogo poslužuje 
UZ čaj, pa se je i kod nas udomaćilo. Prave se obično od kruha, 
koji se zato posebno umijesi. Reže se na ploške, mogu biti 
četverouglaste ili pačetvorine, korom ili bez kore. Ploške se 
namažu i ukrase, stavi na zdjelu da svaki red bude sastavljen od 
iste vrste. 
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SENDVIČI (MOZAIK KRUH) 


Umijese se uske štruce kruha, bolje ako je kruh dan prije 
pečen. Izdubi se sredina kruha i napuni nadjevom u kojemu 
su stavljeni svi pridodaci izrezani na kockice i ostavi preko 
noći, a još bolje u hladnjak. 

Nadjev: 20 dkg maslaca, 4—5 slanih srdelica (fileta), 
10 dkg kuhane šunke, 4 komada kiselih krastavaca, 10 dkg 
mekanog sira (Zdenka), 10 dkg tvrdog sira (trapist), 10 dkg 
salame Ia i 3 tvrdo kuhana jaja. Sve se ovo izreže na kockice, 
pridoda maslacu, izmiješa i puni izdubeni kruh. Drugi dan 
režu se tanke ploške. Posluži se uz čaj a vrlo je praktično za 
putovanje i izlete. 


PREDJELO,PIKANTNO 


Sirova mrkva, izribana i pomiješana sa senfom (gorušicom), 
namazana na žemičke, vrlo je ukusno predjelo. 


PRŽENICA UZ ČAJ 


Kriške kruha dobro se isprže na žaru, tople nataru češnja- 
kom, namaste, posole i posluže uz čaj. 4 


KRUH OD MASLACA K ČAJU 


Dan prije umijesi se ili se kupi u prodavaonici 1 hljepčić 
(štruca) kruha, te izreže u razne oblike kao: tanke kriške, plohe 
trouglaste ili četverouglaste, zvijezde, sve prema ukusu doma- 
ćice. Onda se namaže maslacem i ukrasi sa sitno rezanim sirom, 
tvrdo kuhanim jajima, kaparima i t. d. 


ŽEMIČKE NADJEVENE (MIKADOKRIŠKE) 


Odreže se sredina ili dno obične žemičke. Razmuti se 20 
dkg maslaca, doda se sitno isjeckanih slanih srdelica (fileta) 
u udubinu žemičke, stavi na hladno i posluži uz čaj. 

Žemičke se također mogu puniti sa maslacem, šunkom, 
suhim jezikom, mortadelom, mekanim sirom, tvrdo kuhanim 
jajima, salamom, kaparima, maslinama, a to sve po ukusu. 
Također se može ispuniti i ruskom salatom, preliti majonezom, 
ukrasiti kaparima i maslinama. Što je veća i različitija smjesa, 
to je finije i ljepše. : 
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PERAD 


UPUTE O PERADI 


Perad se može klati tokom cijele godine, ali svaka vrsta 
ima svoju sezonu, u pogledu okusa i tečnosti mesa. Zimi su 
najbolje stare koke, Mladi uštrojeni pijetlovi (kopuni) su tako- 
đer zimi najbolji. Pilići su najbolji u kasno proljeće i preko 
ljeta. Pitome, utovljene patke najbolje su od srpnja dalje kroz 
cijelu zimu, a u listopadu počinje već sezona tuka (purana) sve. 
do ožujka. 

Kad se perad zakolje, još toploj se čupa perje, jer je meso 
tada ukusnije, nego kad se popari vrućom vodom. Mora se 
paziti da se ne oguli koža. Pri čupanju perja, jednom se rukom 
perad pridrži a drugom se čupa. Perje se popari, posuši na 
suncu i spremi u vrećice, a za vrućih dana, opere vrućom vodom, 
zatim hladnom, posuši i spremi za jastuke. Kad se perje iščupa, 
perad se opali gorućim papirom, a dlake i šiljci u mesu protuku 
rukama. Zatim se učini razrez na dnu vrata, kroz koji se izvuče 
jednjak, voja i grkljan. Na donjoj strani tijela između nogu, 
napravi se također razrez poprijeko a kroza nj se vade crijeva 
i želudac. Crijeva se pomno i lagano vade, a isto tako i želudac 
i jetra, jer se uz njih drži žuč, koja može lako puknuti i razliti 
se, te bi od žuči meso dobilo gorak i loš okus. Zato se uvuče 
prst kroz otvor i oprezno izvuče želudac i jetra sa žuči. S jetara 
se pomno odstrani žuč i ova se stave u hladnu vodu, da im 
izvuče gorčinu iz žilica, koje su spajale žuč. Želudac se razreže 
na polovicu, odstrani hrana i unutrašnja debela koža, pa se i 
želudac stavi u hladnu vodu. Na donjem stražnjem dijelu odre- 
že se crijevni otvor i pazi da s unutarnje strane ne ostane koma- 
dić debelog crijeva, što se često neoprezom i dogodi. S gornje 
strane na trtici izreže se masna žlijezda. Sa svakog krila odrežu 
se šiljci, odsiječe kljun s donjom čeljusti, odstrane i noge i 
perad se opere po mogućnosti u tekućoj vodi. I 

Ako se perad ima peći, onda se odreže još vrat i dva vanj- 
ska dijela krila. Ovako pripravljena perad posuši se, natare 
solju izvana i iznutra, polije vrućom masti i peče. Kod pečenja 
okreće se više puta na sve strane, Kad je pečenka dobila lijepu: 
koricu, što biva pri koncu, polijeva se češće vlastitim sokom ili 


vodom. 


ži od se na tržnici odabire već zaklanu i čistu perad, onda 
gleda da je koža ružičasta ili žućkaste boje. 


199 





Vrsta i okus mesa zavisi o načinu tovljenja peradi. Kod 
nas se običava dati puranima (tukama) dan prije nego što se 
zakolje čašicu rakije da bude meso ukusnije i mekše. Guskama 
se daje u hrani malo tučena drvena ugljena, da meso bude 
tečnije, a prije klanja ne da im se jesti 18 sati. 

Perad je najbolje po mogućnosti gojiti kod kuće. Ženska 
perad-kokice, imade finije i ukusnije meso, jedino uštrojeni 
pijetlovi (kopuni) su poznati zbog ukusnog i tečnog mesa. 

Perad ne vrijedi za klanje za vrijeme mitarenja, kao tako- 
đer ni kvočke. 

Ako se perad navečer zakolje za sutradan, onda se očisti, 
izvadi utroba, dok je još topla, ali se ne pere, već ostavi neopra- 
na do drugog dana, a perje čupamo na suho. Iza toga se objesi 
na hladno zračno mjesto. Jedino starija perad moči se kroz 
noć u hladnoj vodi jer bi mlada perad izgubila na tečnosti. 

Patke se zakolju odrezavši im glave, a perje se čupa na 
suho, inače se popare vrućom vodom i čupaju. Isto tako i purani, 
a da se koža bolje očisti, natare se dobro suhim brašnom i zatim 
pomno opere. 

Perad se priprema na više načina. Kad se perad priređuje, 
mora se rezati na jednakomjerne komade. Jedno pile, ako je veće, 
računa se na četiri osobe, dok ako je manje, samo na dvije, 
kokoš na 6 osoba, puran (tuka) na 8, patka na 4, a golub na 1, 
najviše na 2 osobe. 

Kuhana kokoš može se služiti uz pire od krumpira i kra- 
stavce, papriku ili kapulicu iz kvasine, a također topla ili hladna, 

Kad se kupuje živa perad, ustanovit će se da je zdrava, 
ako ima oči vesele, kljun zatvoren i krupnu crvenu krestu, a 
da nije stara, pozna se po nogama i tako da se upre malo u 
prsnu kost, te se ova savija i izgleda mekana, te ako se očupa 
sa prsa malo perja i ovo lako ispada. Sitno perje od guske lako 
se očisti, ako se prođe preko mokre krpe ugrijanom peglom. 


KOKOŠ KUHANA 


Kokoš koja se već u juhi kuhala, ako je velika, razreže se 
u 6 lijepih komada. Najprije se kokoš raspolovi uzduž, pa svaka 
polovica po širini u 3 jednaka dijela. Ako je kokoš manja, onda 


se razdijeli samo u 4 dijela da svaka osoba dobije dio u jednom * 


komadu. Služi se osoljena s kojim umakom ili zelenjem (pire 
od krumpira), ljutikom, krastavcima ili paprikom iz kvasine, a 
može biti i hren. 
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KOKOŠ HLADNA PO DALMATINSKU 


Kuhana ohlađena kokoš razreže se na prikladne komade, 
složi u zdjelu i polije slijedećim umekom: 

Na 8 žlica ulja izriba se 1 oveća kapula, doda 1 žlicu isjecka- 
na peršina, 3 očišćene, isjeckane slane srdele, !/2 šalice isjecka- 
nih kapara i nekoliko žlica kvasine. Sve se prokuha 5 časaka. 
Ocijedi se sok od 1 limuna, odmah digne s vatre i polije po 
kokoši i pospe isjeckanim peršinom te pusti ohladiti od jutra 
za na večer, 


KOKOŠ PEČENA POD »PEKOM« 


Kokoš se očisti, opere, dobro posuši i protare solju. Za 1 
kokoš uzme se 25 dkg suhe slanine, izreže na sasvim tanke 
ploške, obloži njima naokolo kokoš i zaveže skupa sa slaninom. 
Unutra u kokoš stavi se 1 žlica masti i tako pripremljenu položi 
u tepsiju i poklopi ugrijanom »pekom«. Peče se 1!/2 gat, za 
vrijeme pečenja, okreće se da bude na sve strane jednako peče- 
na i da dobije zlatožutu boju a zatim se posluži, 


PILIĆI SA UMAKOM OD PARMEZANA 


Očiste se dva mlada mesnata pileta i skuhaju u osoljenoj 
vodi s malo zelenja, kao za juhu. Meso se ne smije prekuhati. 
Zatim se ohladi, odvoji meso od kosti i izreže na duguljaste 
trakove. Napravi se svijetli zapržak od 4 dkg masti ili maslaca, 
2 dkg brašna, zalije se prije sa hladnom vodom, pa juhom da 
umaka dobro prokuha. U zdjelu se stavi 5—6 žumanaca, šalicu 
naribanog parmezana i lagano zalije šalicom juhe, zamiješa i 
doda k umaci. Malo prije nego se ima poslužiti doda se u umaku 
šalicu izribanog hrena, te polije po mesu. Meso se ostavi 5 
časaka u umaci da se zagrije. Posluži se na okrugli veliki tanjur: 
jedan obruč riže, a u sredini se stavi meso, prelije umakom, a 
ostatak umake posluži napose. 

Riža: Popari se 15 dkg riže kipućom vodom, opere i prži 
na masti sa cijelom kapulom, zalije vodom i kuha dok je meka- 
no. Okrugli kalup dobro se namaže maslacem, napuni kuhane 
riže i kuha A sata u pari, onda prevrne na tanjur. 


PILEĆI PAPRIKAŠ 


k Izreže se na kockice 15 dkg suhe slanine, stavi na vatru 
i miješa u šerpi dok ne postane prozirno. Zatim se doda 3 velike 
izribane kapule, 1 žličica paprike i na komadiće izrezana 2 pileta 
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i pusti da poklopljeno pirjaju tako dugo, dok soka nestane. 
Češće se miješa. U ljetno doba doda se 2 oguljene procijeđene 
rajčice i 1 zelena izrezana paprika. U zimi stavi se žličica raz- 
rijeđene konzerve od rajčica. Digne se poklopac, miješa dok 
meso ne dobije boju, te se dolije čaša juhe ili tople vode i pusti 
dalje da pirja, ali se ne smije prekuhati. Ukrasi se na zdjeli 
i posluži žličnjacima od brašna ili pirjanom rižom. 


PILIĆI SA SELENOM 


Očiste se 1 par mladih pilića, kako je već opisano, slože 
u tepsiju, osole i poliju sa 6 žlica vruće masti i tako peku. 
Zatim se razrežu u 4 komada, stave u šerpu, pridoda sok u 
kojem su se pekli, doda još 4 izrezana struka selena (stabljika 
između gomoljike i lista) i u tome se pirja opet 20 časaka i 
posluži uz mladi pečeni krumpir. 


PILIĆI PIRJANI (DUŠENI) TINGULET 


Za ovo jelo obično se uzimlje sitniš od peradi, kao glave, 
vrat, noge, krila i utroba (jetra, srce i želudac), a priprema se 
također od mršavijih pilića ili starijih kokoši, 

U šerpu se zaprži na 3 žlice masti 1 sitno isjeckana kapula 
i kad je ova zažutila, dodaju se oprani komadići peradi i dobro 
užute. Često. se promiješaju i u suho pirjaju nadolijevajući 
pomalo juhe ili vode. Zatim se stavi žličica razrijeđene konzer- 
ve od rajčica. Osoli se, papri i ostavi na laganoj vatri da pirja, 
dok sok postane taman. 

Ovako pirjani pilići mogu se upotrebiti i kao začin za suhe 
tjestenine ili za što slična. 

U nekim našim krajevima, običava se dodati i par šljiva, 
.da skupa pirja i to kad je meso napola gotovo. Za 1 kokoš naspe 
se “A kg suhih šljiva, koje se prije operu u mlačnoj vodi. Ovo 
jelo nazivaju »tingulet sa šljivama«. 


PILIĆI ILI GOLUBOVI PRŽENI 


Pilići se pomno očiste, operu i razdijele na 4 dijela. Svaki 
se komad prokuha u mlijeku ili osoljenoj vodi, ocijedi, provalja 
u brašnu, u žumancu tučenom sa žlicom mlijeka, pak u tvrdom 
snijegu od bjelanca, komad se drži u ruci i posipa sitnim mrvi- 
cama, pa u vrućoj mesti ili ulju prži. Posluži se uz salatu, 

Pilići, golubovi i prepelice mogu se pržiti u tijestu za prže- 
nje. Posluže se kiselom salatom, kapulicom, krastavcima i t. d. 
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Tijesto: Dobro se tuče 12 dkg brašna, 2 žlice rastopljene 
masti, 1 cijelo jaje, sol i do potrebe bijelog vina i ostavi 1 sat 
da počiva, zatim prži. Može se još dodati 1 dkg kvasca da bude 
izdašnije. 

GOLUBOVI SA SLANINOM 


Golubovi se očiste, operu, ocijede, osole izvana i iznutra, na 
prsa i leđa oblože lisnato izrezanom slaninom i peku. Nepre- 
stano se polijevaju istom mašću. Posluže se pečenim krumpiri- 
ćima išli pirjanim graškom. : 


PILIĆI OMRVIČENI (POHANCI) 


Očišćeno i oprano pile razreže se u 4 dijela i malo osoli, 
provalja u brašno, pa u smjesu jaja, koja se napravi: tuče se 
tvrdi snijeg od 4 bjelanca, doda 2 žumanca, pa u mrvice. Prži 
se odmah na vrućoj obilatoj masti. Ozgo se pospe isjeckanim 
peršinom a ukrasi kriškama limuna. 


PILE PRŽENO 


Pile se priprema tako da se očisti, osmudi, izvadi nutrina, 
opere i stavi cijediti. Zatim se posuši i izreže na 4 dijela. Učini 
se smjesa od 2 žlice ulja, soli, papra, sok od 1 limuna i malo 
isjeckanog peršina, sve dobro viljuškom tuče, stavi meso od 
pileta da se moči u ovome 1 sat. Zatim se ocijedi, svaki komad 
provalja u brašno, u tučeno jaje, pa u prosijane mrvice, te se 
prži u dosta soja ulju ili u obilatoj masti. Prženo ukrasi se 
kriškama limuna i kiticama zelenog peršina. Pile se izvanredno 
isprži, ako je pokriveno sa masti dok se prži. Prije nego se stavi 
u smjesu, povade se kosti, tako da ostane samo meso. 


KOPUNI 


Mladi uštrojeni pijetlovi (kokotići) to su kopuni. Ako su 
dobro tovljeni, imaju nježnije i tečnije meso nego purani, Naj- 
bolji su od studenoga do travnja. Prirede se na isti način kao 
i purani a najbolji su pečeni. Posluže se uz salatu. 


PILIĆI PEČENI GURMANSKI 
* Očisti se 1 par mladih pilića, opere i ocijedi, slože u tepsiju 
i peku na 2—3 žlice masti. Kad dobiju rumenožutu boju, češće 
se zalijevaju sa par žlica mlijeka. Pečeni se režu na 4 komada, 
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slažu naokolo tanjura, a u sredinu se polože kuhani tanki rezan- 
ci, koji se umijese od samih žumanaca. Poliju se sokom iste 
pečenke i pospu sirom. Pilići su najbolji od lipnja do kolovoza. 


PATKA SA SELENOM (SPECIJALITET SOLINA) 


Jednu dobro očišćenu pitomu (domaću) patku stavi se peći 
sa 3 žlice masti, obično u pećnicu. Kada se dobro na sve strane 
zažutila, stavi se na štednjak da pirja. Prije se pripremi za 1 
patku na tanke ploške 1 oveća narezana kapula i 4 isto tako 


narezana korijena od selena. Selen ne smije biti korijen koji 


stoji u zemlji, nego stabljika između gomoljike i zelenih listova. 
Ovo se stavi uz patku pri kraju posude da zažuti i kad ovo 
uvene, ucijedi se sok od 50 dkg u vlastitom soku kuhanih 
rajčica, te Ž4 Itr bijelog vina ili prošeka. Osoli se i papri bijelim 
paprom. Poklopljeno pirja na laganoj vatri 2 sata, dok patka 
nije dobro mekana. Svaki put kad se digne poklopac da bi se 
promiješalo, mora se para s njega uvijek obrisati čistom krpom, 
pa poklopiti ponovo posudu. Zatim se patka rasiječe u 6—8 
komađa, a između njih ukrasi pirjanom kapulom i selenom, 
postavljenim u hrpice. Obično se služi pireom od krumpira, 
koji se isto tako pripremi na naročiti način: Krumpir se pro- 
gnječi, doda na 50 dkg 3 ugrijane žlice masti, soli, 2 žlice izri- 
banog sira i 2 žumanca, sve se dobro izmiješa i služi s patkom. 
Najbolje su u mjesecu kolovozu i rujnu: 


PATKA PEČENA 


Domaća patka najbolja je pečena. Dobro se uredi, opere 
i stavi peći s 3—4 žlice masti a pri koncu polijeva vlastitim 
sokom ili s malo mlačne vode. Razreže se na 6 komada, polije 
sokom i posluži uz salatu a peče se do 2 sata, 


GUSKA DOMACA PEČENA 


Mlada guska može se toviti 10—15 dana da bude dosta 
masna. Guska, čim se zakolje, odmah se očupa, pospe bijelom 
smolom i popari. Kad je dobro očišćena, mora ležati u hladnoj 
vodi, koja se mora mijenjati više puta, 1 sat, da se gorčina 
izvuče. Izvadi se utroba, dobro opere i osoli te stavi preko noći 
na hladno mjesto. Prije pečenja, gusku se izvana osuši i osoli, 
a u trbušnu šupljinu stavi se nekoliko grančica mažurane i stavi 
u masti peći dok se dobro ispeče, a neprestano se zalijeva 
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vodom. Od krila, vrata i nogu te želuca i jetre napravi se rižot, 
juha ili ragu. Posluži se uz salatu ili mlince. 


GUSKA PEČENA KAO DELIKATESA 


Domaću mladu gusku očisti se i opere. Zatim se očisti od 


pahuljica. Navlaži se čista krpa i prođe peglom po njoj i tako 


odstrani sva pelut. Zatim se sve meso odstrani nožem i samelje 
na stroj za meso. Doda se 1 izribana kapula na masti ispržena, 
soli, papra, 2 kriške isjeckana češnjaka s malo isjeckana per- 
šina, 2—3 cijela jaja i krišku mekači (pupe) kruha u mlijeku 
namočena i dobro ožeta. Sve se dobro prognječi i izmiješa i 
složi na goli kostur guske, dobro poravna na prsni koš i stavi 
u tepsiju. Ugrije se dobro 4—56 žlica masti, polije po mesu i 
stavi peći u vruću pećnicu. ' 


GUSKA PEČENA NA DRUGI NAČIN 


Utovljena se guska propisno očisti, opere mlakom vodom 
i dobro ocijedi. Protare se sa solju i malo mažurane iznutra 
i izvana. Očiste se 3—4 jabuke, izrežu na komadiće, napuni 
unutrašnji prostor guske i zašije. 

U tepsiju se stavi vode za jedan prst, a preko tepsije stave 
se 2 drvca i kad voda uzavre, postavi se već pripremljena guska 
i peče uz često polijevanje vlastitim sokom. Mora se peći nad 
vodom postavljenom na drvca. 


PURAN (TUKAC) PEČEN U PEĆNICI 


Da pečenka od purana bude dobra, potrebno je da očišćeni 
puran odleži 1—2 dana i tada se dobro natare sa soli izvana 
i iznutra, Purana se položi u tepsiju i polije vrućom masti da 
se kožica isprži, a za vrijeme pečenja polijeva se vlastitim 
sokom ili juhom. Kod nas, osobito za bolji okus, stavlja se povrh 
purana komadić slanine a meso se izbocka da upija bolje sok 


 rastopljene slanine. Peče se otprilike 2 sata. Topao se posluži 


s običnom salatom, a hladan limunovim sokom ili »muštardom« 
(vidi recept na str. 169), Km 


F4 


PURAN PEČEN SA MASLINAMA (KNIN) 
Utovljenog i debelog purana treba očistiti, oprati i ocijediti. 
Zatim se natare sa soli izvana i iznutra. Uzme se "2 kg crnih 
malo pečenih maslina i njima napuni unutrašnjost purana i 
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zašije. Puran se peče na 3—4 žlice masti u tepsiji u pećnici. 
Povrh purana se položi tanko rezane domaće suhe slanine, 
zaveže i peče uz često polijevanje vlastitim sokom ili juhom. 

Ova je pečenka izvanredno ukusna, a osobito za one koji 
vole masline, jer one nabubre i poprime tečnost pečenke, a opet 
i pečenka poprimi njihov tečan i dobar okus. S ovakvom pečen- 
kom služi se napose pripremljen krumpir ili salata začinjena 
uljem i kvasinom (octom). 


PURAN (TUKAC) NA RAŽNJU 


Utovljenog, očišćenog purana, natakne se na drveni ili 
gvozdeni ražanj. Prije toga natare se sa soli izvana i iznutra. 
Ražanj s tukcem postavi se povrh žerave, ali lagane i umjerene, 
jer bi na prežestokoj: vatri unutrašnjost ostala sirova. Ako je 
žerava prejaka, tada se ražanj s tukom postavi malo postrance. 
Ražanj se lagano okreće, a kad se tuka dobro ugrijala i počela 
puštati mast, treba je mazati sa rastopljenom masti i grančicom 
ružmarina ili komadićem slanine. Pečenje traje na lagano i 
tiho 2'/2 sata, ako je stariji, a ako je mlađi do 1% sata. Na ovaj 
način peku se kokoši i pečene patke. 


PATKE MLADE PRŽENE 


“ Mlade patke mogu se pržiti kao i pilići. Posluže se zelenom 
salatom, na koju se stave lisnato izrezana tvrdo kuhana jaja. 


PURAN PEČEN NA DRUGI NAČIN 


Odabere se radije tuka nego tukac (puran) jer je meso od 
tuke mekše i sočnije. Očisti se perje, osmudi na plamenu, ispra- 
zni nutrina, dobro opere i osuši. Zatim se prognječi 1 kriška 
češnjaka s malo sitne soli i dobro natare izvana i iznutra. Na 
male rezance izreže se 5 dkg domaće suhe šunke, doda malo 
izrezane dimljene slanine, sve se izmiješa i provalja u malo 


soli i papra s nekoliko listića ružmarina, te ise ovime obloži tuka | 


na više mjesta, a prsa se pokriju sa 10 dkg tanke rezane suhe 
slanine i dobro okolo obavije s tankim špagom. Zatim se tuka 
premaže sa pola čaše maslinova ulja, da vlakanca bolje omekša- 
ju na sve strane, a unutra se utisne kitica ružmarina, osoli 
iznutra i izvana. Stavi se u tepsiju ostatak ulja, stavi na vatru 
i okreće neprestano na sve strane dok postane jednako ružiča- 
sta. Kad je dobro požutila, poškropi se s pola čaše bijelog vina. 
Kad j€ vino isparilo, stavi se tepsija u vruću pećnicu i pusti 
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na tiho da se peče skoro 2 sata. Pečena izvadi se iz tepsije, izre- 
že špaga, odstrani slanina i ružmarin i opet stavi u pećnicu, 
da se peče pola do jedan sat, već prema veličini i debljini tuke. 
do se pečenim krumpirima, crnim maslinama i zelenom 
salatom. 


HLADETINA OD TUKE 


Očišćenu tuku izreže se na komade i stavi kuhati sa zele- 
njem kao za juhu, doda par zrna papra i osoli. Dugo se kuha i 
na laganoj vatri neprestano diže mast s površine. Skuhani se 
puran očisti od kože i mesa, meso se složi u zdjelu, a juha pro- 
cijedi kroz gustu krpu i prelije preko mesa. To se ostavi na 
hladno mjesto, a po mogućnosti u hladnjak, da stoji i učini se 
hladetina. ž I 
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Danilo Stampalija-Zadar 


PODUZEĆE ZA PRERADU I PROMET 
ŽITARICA I ŽITNIH PROIZVODA 


Telefon 21-60 


Posjeduje vlastiti mlin visoke“ 


meljave na valjke i ljuštio- 
nicu ječma 


Obavlja promet i trgovinu žita- 
ricama i mlinskim prer ađe- 
vinama na veliko . 


Vrši usluge proste meljave i 
ljuštenje ječma 


Proizvodi kruh i pecivo u vla- 
stitim pekarnicama i vrši 
prodaju u svojim prodava- 
onicama 








DIVLJAČ 





šijvaći FRA.K-E) 


UPUTE O DIVLJAČI 


Divljač su životinje koje se ubijaju u lovu. Dobro pripra- 
vljene, veoma su tečne i lako probavljive, zato se vrlo rado jedu. 
Zec je kod nas najpoznatija divljač, a ima ih dosta po našem 
kršu. Kod kupovanja zeca, treba paziti da ne bude prevelik, 
radije uzmemo manjeg, ali da je mlad, jer je meso starijeg zeca 
žilavo i nije ukusno. 

Divljač se stavlja barem preko noći u rasol da omekša 
tkivo. Osobito se rasol preporuča kod starije divljači, jer mlada 
divljač u rasolu izgubi mnogo od svoje tečnosti, kao i hranji- 
vosti. Zec, kao i svaka divljač, mora odležati par dana na zraku, 
bolje je da ne ogulimo kožu, ali utrobu treba svakako prije 
izvaditi. Divljač pod perjem pusti se također odležati na zraku 
na hladnom mjestu, da postane mekano, jer se u njemu stvara 
mliječna kiselina. 

Kad se zec čisti, najprije mu treba odrti kožu i to tako 
da se tankim oštrim nožićem prereže kožica između stražnjih 
nogu i oprezno vuče preko glave, tako da kožica ostane čitava. 
Kad se kožica svukla, mora se meso dobro obrisati čistom vlaž- 
nom krpom, da se dignu sve zaostale dlačice. Najbolje ga je, 
po mogućnosti, oprati u čistom moru i ostaviti preko noći u 
njemu ili pak u razblaženoj vinskoj kvasini, da mu se na taj 
način odstrani onaj neugodni miris divljači. Tad se iz ovog 
izvadi, opere u hladnoj vodi, ocijedi i dalje po receptu postupa. 
Dobar zec je obično od 4 kg. 

Divlje patke, guske, jarebice kamenarke (grivne), jarebice 
poljske (krže), šljuke (bene) i liske, nakon što su par dana odle- 
žale na hladnom mjestu, povađi im se perje, oprži i izvadi 


14 Dalmatinska kuhinja 209 


utroba. Divljač se opere samo izvana a iznutra posuši. Divljim 
patkama mora se odmah dignuti perje netom se ubiju, jer 
inače izgube na tečnosti. Njima i fazanima ostavi se perje na 
glavi, umota ih se u papir i tako peče. Prepelicama, jarebicama 
i benama oguli se koža s glave i tako peče u cijelom komadu. 
Noge se pričvrste na donjem dijelu tijela a krila na leđa. 

Divljač nije ukusna kroz cijelu godinu, jer svaka vrsta ima 

svoju sezonu pa zato i doba lova. 

ec je dobar od kolovoza do siječnja. Jarebica od kolovoza 
do prosinca, a tako isto i bene i prepelice. Divlje patke od srpnja 
do veljače, divlji golubovi kroz ljeto i jesen. Fazan od polovice 
kolovoza do veljače. 

Divljač se ne smije loviti za vrijeme parenja i leženja mla- 
dih, a tada im i meso nije ukusno, a ima k tome i neprijatan 
miris. : , 

Starost zeca poznaje se po koži između ušiju. Ako se uši 
rašire i ako je zec mlad, koža se razdere. Jako prostrijeljano 
meso zeca nije tečno a brzo se i kvari. 

Meso od divljači nije masno i stoga je lako probavljivo. 
Obično se priprema na ulju, jer ulje ima svojstvo da omekša 
vlakanca. Dobro je staviti i u rasol koju žlicu ulja da meso 
omekša, a treba ga prije priređivanja nabadati slaninom. 

Među najpoznatiju divljač ubrajamo: zeca, jarebicu kame- 
narku (grivnu), jarebicu (kržu) poljsku, prepelicu, divlju patku, 
divlju gusku, šljuku (benu), divlje golubove i fazana. Pirjana 
divljač priređuje se obično s krepkom tamnom umakom a 
pečena s krotkom umakom. 


ZEC PO DALMATINSKU 


Zec se očisti i preko noći topi u razblaženoj vinskoj kvasini, 
moru ili slanoj vodi (rasolu). Ujutro se opere, ocijedi, nabocka 
s malo duguljasto izrezana češnjaka i duguljasto rezanom suhom 
slaninom, natare lagano sa soli (ako se močio u kvasini) stavi 
u tepsiju i polije dobrom čašom ulja. Ako je zeć veći, polije 
se s dvije čaše ulja, a za vrijeme pečenja, polijeva se višekratno 
s čašom kvasine. Pri kraju tepsije uz zeca se stavi list kadulje, 
2—3 lista lovorike, grančicu ružmarina, nekoliko zrna bijelog 
papra, pola kapule, a može se staviti i koja mrkva. Peče se na 
laganoj vatri, prema starosti, ali obično 1 sat. Zatim se pomno 
razreže na lijepe komade, i pazi da se ne mrvi. Komadi se slože 
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u šerpu. Napose se stavi u duboki tanjur čaša ulja, nekoliko 
kriška sitno isjeckana češnjaka i soka od 2—3 limuna. Sve se 
to dobro tuče viljuškom i polije po zecu, kao i procijeđeni sok 
u kojem se pekao. Dobro se potrese šerpom i pusti da naglo 
provrije, pa ostavi da kuha na veoma laganoj vatri još 1 sat. 
Pri koncu doda se čašu prošeka ili vina. U nekim krajevima 
običava se još dodati 6—8 kocaka šećera. Zec treba da je dobro 
začinjen i da je u soku, pa se do potrebe može dodati i malo 
vode. Povrh se pospe dosta isjeckana peršina i pusti još malo 
prokuhati. Zec je dobar i hladan uz limunov sok, S njim se 
služe žličnjaci ili pire od krumpira ili od kruha. Mjesto da se 
peče može se i kuhati s pridodacima u vodi * sata. Kuhan se 
priređuje isto kao i pečen, a kasnije se može dolijevati juhom 
u kojoj se kuhao. Vrlo je tečan. Vode se stavi do polovice i svi 
pridodaci kao za pečenog. 


ZEC PO LOVAČKU 


Zec se očisti i uredi kako je već navedeno, pa natare sa 
soli i peče ma ražnju, čestim polijevanjem ulja, a može se peći 
iu pećnici. Kad je dobro pečen, izreže se na komade i složi u 
zdjelu. Ozgo se stavi 4—5 krišaka sitno isjeckana češnjaka, 
papra, sok od 2—3 limuna i 2 čaše ulja, dobro pokrije i trese 
zdjelom. I na ovaj način pripremljen zec vrlo je ukusan. Služi 
se uz kuhani krumpir. Može se peći i pod pekom. 


PAŠTETA OD ZECA 


Stavi se kuhati bez hrbta 1 ili 2 zeca izrezana na komade 
sa 25 dkg na komadiće izrezane slanine, 5—6 opranih izrezanih 
Mmrkava, malo peršina i selena, 1 oveća cijela kapula, 50 dkg 
suhe ili svježe svinjetine od vrata, soli, bijelog papra, 2 lista 
lovorike, 2 listića kadulje, oraščića, klinčića, malo korijena od 


ingvera i par listića mažurane. Sve se to nalije da ogrezne u 


Vodi i kuha 3—4 sata, dok se od kosti lupi. 

Kad je kuhano, izvadi se, očisti i od najmanje koštice. 
Napose se očisti od kožice jedna teleća jetra (džigerica) i pola 
pluća. Zatim se isprži 12 dkg isjeckane slanine i 1 izribama 
kapula, pa se doda isjeckana jetra. Kad je ovo gotovo i ohla- 
đeno, sve se prođe kroz mašinu za meso skupa sa ohlađenim 
mesom od zeca, a to se ponovi 2—3 puta, te dobro izmiješa. 
Zatim se u kalup od pudinga, koji se obloži na razne oblike 
Izrezanom slaninom, stavi cijela masa, te dobro pritisne, a onda 
Poklopi poklopcem i opet kuha u pari 1'/» sat, a može se peći 
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i u pećnici. Kad se ohladi, izvadi se iz kalupa i posluži kao 
predjelo uz majonezu ili koju drugu pikantnu umaku. Ukrasi 
se okolo polovicama svježih rajčica, mrkvicama # peršinom, 


ZEC PO SINJSKU 


Zec se odere, opere, nabocka češnjakom i duguljasto reza- 
nom slaninom. Natare se sa soli, položi u tepsiju, polije čašom 
ulja, pola čaše kvasine, doda nekoliko zrna papra i obilato 
ružmarina. Pečen zec izreže se na lijepe komade i naslaže u 
šerpu, polije opet čašom ulja i procijeđenim sokom u kojem se 
pekao, dolije se "x čaše crnog vina i kvasine (octa), doda 3—4 
kocke šećera, protrese dobro šerpom i pusti na laganoj vatri 
da kuha dok se sok ne zgusne. 


DIVLJAČ RAZNA PO DALMATINSKU .. 


Koja mu drago divljač, očisti se i peče u nešto masti ili 
ulja i soli. Kad je pečena, razreže se na komade. U posudu se 
stavi, računajući na svaki komad divljači, 3 žlice ulja, 4 kriške 
češnjaka i nešto peršina, sve veoma sitno isjeckano. Izrezano 
meso poreda se u sirovo ulje, doda sok u kojem se divljač pekla, 
potrese posudom i dolijeva više puta pomalo vode ili juhe i 
kuha na laganoj vatri. Prije posluživanja istisne se sok od 1 
limuna, sve skupa pirja '/2 sata, doda malo papra i služi s 


PEN) 


ZEC PO BEČKI NAČIN ORIGINALNI 


Iznimno donosim i ovaj originalni recept da se naše doma- 
ćice eventualno i njime mogu koristiti. 

Iz rasola se rasiječe oguljeni zec. Zatim se u šerpu stavi 
žlica masti, doda u kocke narezane dimljene slanine, 4—5 sitno 
isjeckanih kapula i isprži se zlatnožuto, ali ne da pregori, te se 
zalije žličicom hladne vode. Zatim se doda žličica paprike (miro- 
dije po volji) i dobro miješa, stavi meso i poklopljeno pirja, a 
kad je soka ponestalo, dolijeva se pomalo juhom ili vodom, dok 
meso omekša. Mladi zec treba da se pirja 2, a stariji do 2'/» 
sata, da bude mekan, ali se ne smije raspasti. Kad je zec kuhan, 
sok se pasira, provrije '/2 Itr kajmaka i polije po zecu. Može se 
napraviti i umaka, koja se posebno uz zeca služi. 

Bečka umaka: Stavi se u lonac na vatri 5 dkg kristal 
šećera. Kad se šećer raširio nalije se '/2 čaše vode da sve prokuha. 
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U šerpu se stavi 15 dkg masti i 3 žlice brašna i napravi 


svijetli zapržak, ucijedi se sok od 2 limuna i "a ltr kajmaka, sve 


se dobro prokuha, osoli i polije po zecu. 

Posudom treba dobro tresti da zec ne zagori. Služi se uz 
razne žličnjake od kruha ili krumpira. 

Rasol za zeca: Za velikog zeca uzme se 2 ltr vode, 
i/s Itr dobre kvasine (octa), žlica soli, 2—38 mrkve, korijen od 
selena i peršina, 1 kapula, Sve se lisnato izreže, komadić isjecka- 
ne limunove kore, nekoliko zrna papra, list lovorike, grančicu 
ružmarina i malo ingvera (dobije se u drogeriji). Sve se zajedno 
prokuha 40 časaka. Zec se sasiječe na komade, te polije ovaj 
vrući, pasirani sok po njemu i ostavi preko noći. Idući dan 
se zec kuha u ovom rasolu i još mu se doda na kocke izrezane 
suhe slanine i neptestano kuha 1 sat. Ovaj rasol rabi se za svu 
dlakavu, kao i pernatu divljač, osobito za divlju patku i gusku. 


RASOL ZA DIVLJAČ 


U 2 ltr vode kuha se A ltr crnog vina, 1 dcl ulja, 1 dcl 
kvasine (octa), malo peršina, korijena od selena, 1 narezana 
mrkva, 1 kapula, 5—6 listova lovorike, par listova kadulje, par 
listova ružmarina, 10 zrna papra, malo soli, po ukusu i sok od 
i/» limuna. Kad to prokuha, pusti se ohladiti. U ohlađeni rasol 
stavi se meso da stoji 1—2 dana, a najmanje preko noći. 


GUSKA DIVLJA 


Divlja guska priprema se obično zimi, a pošto je njezino 
meso poznato tvrdo, skuha se napose 2 litre s vodom razbla- 
žene kvasine, malo soli, par zrna bijelog papra, 2—3 žlice ulja 
i grančica ružmarina i vruće polije po guski. Tako se ostavi 
1—2 dana, onda se peče i priprema kao zec. Vrlo je ukusna, a 
meso tečno. : 


PATKA ILI GUSKA DIVLJA PIRJANA 


Isprži se na masti malo, na kockice izrezane suhe šunke 
(pršuta), malo peršina, 1 mrkva, 1 isjeckana kapula, dolije sa 
litrom juhe ili vode, par zrna papra i list lovorike. Ovo se sve 
kuha 1 sat. Međutim se patka ili guska očisti, ispere i obloži 
sa 4 lista tanko izrezane suhe slanine, stavi kuhati u ovaj sok, 
polije s čašom bijelog vina, da se odstrani mast i olakša pro- 
bava. Kuha se poklopljeno. Kad je gotovo, razreže se na 4—6 
komada i služi s istim procijeđenim sokom i žličnjacima od 


kruha. 
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PATKA DIVLJA 


Patka se moči u navedenom rasolu 1—2 dana. Peče se na 
ulju i prelije malo istim rasolom. Kad je gotova, izreže se na 
komade, služi polivena sokom u kojem se pekla i limunovim 
kriškama uz pečeni krumpir. 

Na ovaj način mogu se pripremiti još divlja guska, liska 
i divlji golubovi, jer je meso od ove divljači dosta tvrdo. 


PATKA DIVLJA U ZEMLJANOJ POSUDI 


Divlja se patka očisti, obloži lisnato izrezanom suhom sla- 
ninom i zaveže. U posudu se stavi 3—5 žlica ulja, isprži 2 isjec- 
kane kapule, malo selena, peršina, 2 lista lovorike, 10 zrna 
papra i malo na komadiće izrezane slanine. Kad je sve zažutilo, 
stavi se patka da dobro zaprži na sve strane i zatim zalije čašom 
crnog vina (opola). Treba da poklopljeno kuha na laganoj vatri, 
dolijevajući pomalo vodom ili juhom te osoli. Kad je patka 
dobro kuhana, razreže se u komade, a u sok u kojem se kuhala, 
doda malo kvasine, 2 kocke šećera, sok od %& limuna, pusti 
da prokuha, zelenje dobro zgnječi i procijedi kroz cjedilo, 
polije patka i služi uz tvrdo kuhanu puru ili valjuške od 
krumpira. 


PATKA DIVLJA PO LOVAČKU 


Patka je vrlo ukusna, ako se pripremi kao zec po lovačku. 
Prije se ispeče, a zatim se začini kao zec. Patka se obloži slani- 
nom, poveže i peče u pećnici, a još bolje pod »pekom«. Pečena 
razreže se na komade, stavi u duboku zdjelu, polije s "2 čaše 
dobra ulja i sokom od 1 limuna, dobro zapapri, pokrije tanju- 
rom ili poklopcem i nekoliko puta dobro trese, da se sav sok 
zgusne. Pusti se malo da stoji i služi. Radi boljeg okusa može 
se dodati i jedna kriška češnjaka koja se pri posluživanju 
odstrani. 

To je ukusno jelo, prava lovačka delikatesa. 


PATKA DIVLJA PIRJANA (DUŠENA) 


Patka se očisti, opere i unutra utisne 1 kapula, malo osoli 
i peče sa 1 čašom maslinova ulja. Zatim se pečena rasiječe na 
4—6 komada, složi u tepsiju i zalije sokom u kojem se pekla. 
Ako je potrebno, doda se još malo ulja, zatim 4 kriške isjeckana 
češnjaka, po potrebi soli, papra, par žlica kvašine i sok od 1 
limuna. Dobro poklopljeno trese se među rukama par puta 
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posudom i pusti da provrije, zatim doda čaša crnog vina i 2 
kocke šećera ili !/z čaše prošeka. Provrije i posluži se sa pireom 
od krumpira. 


PATKA DIVLJA S KISELIM KUPUSOM 


Patka se očisti, opere i izreže u par komada. U tepsiji se 
užuti jedna osrednja lisnato izrezana kapula sa 15 dkg sitno 
isjeckane suhe slanine. Ozgo se naslažu komadi patke, onda 


doda 1 kg opranog i ocijeđenog kiselog kupusa i pusti da pirja: 


20 časaka, dolijeva se juhom da je pokrije i dalje kuha 2 sata 
na laganoj vatri. Ne miješa se, nego samo trese posudom. Kad 
je na polovicu gotovo, doda se u kupus malo sječka (pešta) ili 
se nareže nekoliko komada domaćih kobasica. Obično se kuha 
radi boljeg okusa u zemljanoj posudi. 


.PATKA DIVLJA S LECOM 


Najprije se patka ispeče u pećnici sa 4 žlice ulja i malo 
soli. Napose ugrije se za 1 patku 2 žlice masti, doda 1 krupno 
izrezana kapula, 2 kriške isjedkana češnjaka, 1 narezana mrkva, 
2 listića peršina i 6—7 strukova selena. Sve se to dobro pirja, 
zatim patku razreže na 6—8 komada, poreda u šerpu, zalije 
sokom u kojem se pekla i doda procijeđeni sok od zelenja, osoli 
i papri, zalije čašom vina a zatim pusti na laganoj vatri još '/2 
gata. Napose se skuha 25 dkg leće, procijedi i doda patki i sve 
zajedno još kuha 15 časaka. 3 


GOLUBOVI DIVLJI 


Pripremaju se na isti način kao i pirjana patka ili guska. 


JAREBICE PIRJANE (DUŠENE) 


Očišćena jarebica natare se uljem iznutra i izvana, te se 
stavi peći. Tada se isprži malo na kocke izrezane slanine, a 
čvarci izvade. U mast se doda na kolute izrezane 10 dkg 
mrkve. Kad omekša, doda se 2—3 komadića na komadiće izre- 
zane šunke, 1 kiseli izrezani krastavac, 1 žlicu konzerve ili 2 
žlice soka od rajčica, '/» čaše bijelog vina i na rezance izrezanu 
kapulu. Izrezana pečena jarebica stavi se u ovu smjesu, a ozgo 
naspu čvarci, mrkva i 2 na četvorine izrezana krumpira. Među- 
tim se napose na polovicu skuha u osoljenoj vodi 1 glavica 
bijelog kupusa, pa se s njim pokrije jarebica, zalije vodom ili 
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juhom i ostavi da lagano kuha poklopljeno na laganoj vatri 
dok bude gotovo. 


JAREBICA PIRJANA (DUŠENA) NA DRUGI NAČIN 


Jarebica se očisti, opere, ocijedi i izvana i iznutra posoli, 
Utisne se unutra komad slanine, na prsa i leđa oblože se ploške 
slanine i dobro zaveže. Zatim se stavi u tepsiju na vruću mast, 
ozgo stavi na ploške izrezane mrkve i kapule. Kad je propir- 
jalo, zalije se čašom bijelog vina i da lagano pirja poklopljeno. 
Više puta se strese šerpa. Kad su jarebice mekane, izvade se, 
odstrani slanina i izrežu na 4 komada, mast i sok se dobro 
pasira, ucijedi još sok od 1 limuna i polije povrh jarebice i 
posluži uz pirjanu rižu.. 


JAREBICE KAMENARKE (GRIVNE) 


Jarebice se očiste, isprazni utroba, operu i posuše. Mesna- 
tiji dijelovi nabockaju se slaninom, češnjakom i ružmarinom, 
te stave u tepsiju peći s malo masti ili ulja. Kad su pečene, 
svaka se jarebica razreže na 4 komada i stavi opet u tepsiju. 
Polije se goveđom juhom i sokom od "/2 limuna, pokrije poklop- 
cem, među rukama dobro trese i ponovo pusti da provrije 10 
časaka. 

JAREBICE (KRŽE) 


Jarebice treba dobro očistiti, izvaditi utrobu, oprati i dobro 
ocijediti. Zatim se oblože ploškama slanine i peku na malo ulja, 
Pečene se rasijeku na 4 komada i stave u ugrijano ulje, koje je 
pokrilo :dno šerpe, a ozgo se ucijedi limunova soka. Na svaku 
jarebicu računa se sok od 1 limuna. Prokuha se još 10 časaka, 
dobro potrese posudom i služi uz pečeni krumpir. 


JAREBICE (KRŽE) PEČENE 
Pripremaju se na isti način kao i prepelice. 


JAREBICE KAMENARKE (GRIVNE) NA DRUGI NAČIN 


Jarebice se očiste, operu, ocijede i izrežu na 6—8 komada 


i puste da svaki komad provrije u ključaloj osoljenoj vodi, koja 
se dobro zapapri. Ocijede se komadi i prže na obilatom ulju 
na laganoj vatri. Vrlo su ukusne, a služe se kriškama limuna, 
kapulicom, ljutikom i krastavcima iz kvasine ili. običnom 
salatom. 
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PREPELICE PEČENE 


Očišćene prepelice oblože se lisnato izrezanom suhom. sla- 
ninom i zavežu. Peku se u pećnici ili pod pekom sa 4 žlice ulja. 
Kad su prepelice dobro pečene, razrežu se u 4 dijela, poliju 
sokom u kojem su se pekle i služe limunovim sokom, ali se prije 
malo osole i papre. 


PREPELICE NA RAŽNJU 


Očišćene prepelice oblože se naokolo tanko lisnato izre- 
zanom domaćom suhom slaninom i zavežu. Unutra se stavi 1 
žlica masti i malo soli. Nataknu se na drveni ili gvozdeni ražanj 


i peku pri umjerenoj žeravi 1% sata, da unutrašnjost bude peče- ' 
na. Ražanj treba lagano okretati. Dok se peče, višekratno se. 


maže osoljenom vodom s grančicom ružmarina. Služi se toplo: 
s limunovim sokom (kriškama). 


ŠLJUKE (BENE) 


Šljuke se puste da odleže u perju nekoliko dana i očupaju 
se, pahuljice se opale na vatri, a utroba izvadi, posoli, glavu 
ostavi, oči izvadi i u šupljinice natrpaju kuglice od krumpira, 
a u njih utisne po zrno papra, krila okrenu unutra, Šljuka se: 
obloži preko prsiju i leđa ploškama suhe slanine i tako oblo- 
ženu peče u pećnici. Ako su starije, prije ih se pirja poklo- 
pljeno, a tek kasnije postepeno peče. Kad su pečene, isprži se 
na kriške prst debelo izrezana bijelog kruha na masti od šljuke 
i postavi naokolo tanjura okolo šljuke, a na kruh stavi se pre- 
maz, koji se napravi: Utroba od šljuke, izuzevši želudac i žuč, 
crijeva, izreže se na sitno s pilećom jetrom, doda 1 žlica izri-- 
bane kapule, soli, papra i 1 jaje, sve izmiješa i pirja, zatim doda 
malo isjeckana peršina i 2—3 borovnice (smrečke) i dalje sve 
malo propirja, premažu se prženice od kruha i još 5 časaka 
u pećnici popeku. Poznate su kao delikatesa, a njihovo je meso: 
vrlo tečno, osobito od šljuke kokošice, koja živi u močvarnim 
krajevima. 

i ŠLJUKE (BENE) PEČENE 

Šljuka se očisti, srednje crijevo izvadi i rasiječe na sitne 
komadiće. Doda se k tomu 1 kriška sitno isjeckana češnjaka, 
peršina i malo mrvica od kruha. Osoli se i papri. Kriške bijelog 
kruha premažu se pomalo s ovom smjesom i utisnu u utrobu 
te zašije otvor. Šljuka (bena) izvana se obloži slaninom i peče 
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na masti. Kruh daje osobiti okus, jer crijevo ima osobitu aromu 
po smričkama, kojim se šljuke hrane. | 

Može se smjesa malo sama pirjati, a male kriške kruha 
se isprže na masti i doda na svaku krišku žličicu smjese. Bena 
se složi po sredini zdjele a naokolo ukrasi prženim kruhom. 


FAZANI 


Njegova pečenka je izvrsna. S fazanom se oprezno postupa. 
Ostavi se 6—8 dana na hladnom mjestu da visi s perjem. Kao 
i svaku divljač treba i njega dobro našpikati i obložiti lisnato 
izrezanom slaninom i saviti. Pri čišćenju glava mu se odstrani 

i doda onako u perju na tanjur k pečenom fazanu. 

Ako fazan nije mlad, mora se najprije pirjati s vinom pod 
poklopcem, pa onda peći u pećnici. Dok se peče ne okreće se, 
već višekratno polijeva istom mašću. 


FAZAN PEČENI 


Izvadi mu se utroba i ostavi na hladnom mjestu par dana. 
Zatim ga se očupa, opale sve sitne pahuljice, brzo opere, osoli, 
obloži prsa i leđa lisnato izrezanom slaninom, zaveže i peče u 
pećnici 2 sata, češće se okreće i zalijeva sokom u kojem se peče. 
Pečen ukrasi se naokolo limunovim kriškama i zelenim perši- 
nom. 


FAZAN PEČEN NA DRUGI NAČIN 


Fazan se osoli, namaže uljem, pospe izvana malo paprom 
i tako ostavi 1 sat. U tepsiju še stavi 5 žlica ulja, malo zaprži 1 
žlica isjeckana peršina i na to položi fazan, kojeg se prije na- 
bocka duguljasto rezanom slaninom, sve skupa se ostavi da pirja. 
Kad više ne pušta soka, stavi se tepsija u pećnicu, povremeno 
se polije s malo vode i peče dok ne postane mekan. Izreže se 
zatim u komade, prelije sokom u kojem se pekao i ucijedi sok 
od '/» limuna te služi. 


EGIPATSKA KOKA (FARAONKA) 
: Ona je divlja ptica, ali se može pripitomiti kao pitoma, a za 
hranu se priređuje kao ii fazan. Vrlo je tečna mesa. 
BISERKA AFRIČKA KOKA 


Kao i svaku divljač, mora se i biserku dobro našpikati ili 
obložiti listićima tanko izrezane suhe slanine i zavezati. Ako 
nije sasma mlada, prije se pirja, pa peče u pećnici. Šerpa se 
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obloži ploškama slanine, stavi biserka, zalije čašom bijela vina 
i najprije pirja pod poklopcem a onda peče. 

Fazan i ostala pečena divljač, služe se također hladna uz 
majonez. (Recept za majonez nalazi se u ovoj knjizi). 


KUNICĆI PRŽENI 


Kod nas se malo običava jesti meso od kunića, iako je veo- 
ma ukusno i hranjivo. Najbolji je, pripremljen, pržen. Kuniću 
se skine kožica, jednako kao i divljem zecu, očisti se, opere i 
potopi '/2 sata u vodi, u koju se stavi šaku listova od kadulje. 
Zatim se dobro ocijedi, izreže na lijepe komade, osoli, umoči u 
brašno, pa u tučeno jaje, kojem se nadoda 1 žlica mlijeka ili 
ulja, provalja dobro u mrvice i prži na vrućem ulju ili masti. 
Posluži se salatom. 


KUNICĆI U UMACI 


Od očišćenog kunića uzme se hrbat i stražnji dio, osoli se, 
zapapri, nabocka sa 5 dkg duguljasto izrezane slanine i stavi 
peći na vruću mast. Kad je pečen, zažuti se na masti 2 dkg 
brašna, dolije vodom, doda malo limunova soka, polije po 
kuniću i pusti da još malo prokuha i posluži. 


KUNIĆI NA PAPRIKAŠ 


Na masti se isprži 15 dkg sitno isjeckane kapule, doda 
malo crvene paprike i na komadiće izrezano meso od kunića. 
Najprije se pirja u vlastitom soku, poslije se na masti zažuti 
2 dkg brašna, dolije vodom i pusti da još pirja. Kad je gotovo, 
može se u umaku ocijediti malo limunova soka. Posluži se uz 
prženi krumpir. 


KUNIĆI U UMAKU OD VINA 


Kunić se opere, očisti, odreže glava i vrat. Ostalo meso 
izreže se na 6 komada, nabode komadićima slanine, posoli i 
uvalja lagano u brašno i vrlo naglo isprži na masti da bude s 
obje strane rumeno. Onda se povuče posuda s vatre, doda 2 
češnjaka u komadu, 1 lovorov list, papra i stavi da pirja dok 
češnjak nije pržen. Dolijeva se pomalo A ltr vina, pokrije 
posuda i poklopljeno pirja, dok je vino isparilo, onda se dolije 
ostalo vino i kuha na lagano da meso omekša. Ako je sok pre- 
više iskuhan doda se malo juhe. Gotov, složi se u zdjelu, ukrasi 
zelenim peršinom i kriškama limuna a uz to mogu se poslužiti 
valjušci od krumpira. ' : 
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KOMBINAT ZA ULOV I PRERADU RIBE - ZADAR, Tel. 20-34 i 20-35, Poštanski pret. 113 





Preporučuje 
svoje kvalitetne 
proizvode. 

Od ribljih 
proizvoda nudimo 
vam: 

sardine raznih 
pakovanja, skuše 
i skušice, 
antipaste, kao 

i slane smotane 
te pružene filete 
od srdela 

u rafiniranom 
maslinovom ulju. 
Osim toga 
raspolažemo 

s kvalitetnim 
koncentratom 
rajčice 28—30"/, 
i 38—40"/,, 
pakovanim 

u limenoj 

i drvenoj 
ambalaži (bačve) 











RAZNE 
SALATE 


ŠivaAćI STROJ 





Salate su ona jela koja se priređuju od raznog sirovog ili 
kuhanog povrća. Ima salata raznih vrsta, a svaka dobije ime 
po povrću. 

Za svaku salatu moramo imati u prvom redu najfinije 
maslinovo ulje i vinski ocat. Sol i papar moraju biti sasma sitno. 


Salate se jedu većinom nekuhane, pa zato treba biti vrlo 
oprezan pri priređivanju salata. Treba je temeljito očistiti, 
oprati tekućom vodom, 4—5 puta mijenjati vodu, ako nije teku- 
ća. Salata se pažljivo složi u zdjelu da se ne zgnječi. Salata je 
tečnija ako se začini malo prije nego se posluži. Salata se složi 
u porculansku ili staklenu zdjelu uz koštanu viljušku i žlicu. 


Za sve fine salate, majonez i umake, finiji je'i bolji bijeli 
papar, pa se zato i preporuča njegova upotreba. 


Prijesno povrće jedemo u salatama, a to je osobito važna 
hrana, pa se preporuča što više prijesno jesti, jer više prija 
čovječjem organizmu. Ono sadrži dragocjene sastojine tako 
zvane vitamine. 

Osobito za večeru mogu biti salate kao glavno jelo, a 
preporučljivo je u ljetno doba, jelo raznih salata, jer njih 
ima lijep izbor, koje mnogo koriste zdravlju i zdravoj ishrani 
ukućana, jer pomažu čišćenju krvi, djelovanju žlijezda i pro- 
bavnim organima. Prijesna hrana manje se soli, jer u biljkama 
ima dosta vlastitih mineralnih soli, a ove su zdravije od kuhinj- 
ske soli, koju treba što više ograničiti. Salate se jedu uz kuhane 
tjestenine i tijesto od krumpira, kao i uz razne pečenke. Želu- 
dac bolje prokuha hranu, ako se prije pojede meso ili riba, pa 
sama salata. iMa 
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SALATA OBIČNA 


Odrežemo veće listove zelene glavate salate, sredina se izre- 
že u 4 dijela, opere u više voda i ostavi cijediti. Malo prije 
posluživanja dobro se zaulji, soli i polije s malo octa. Može se 
kvasina zamijeniti i limunovim sokom. 

Svaka je sirova salata preporučljiva i zdrava hrana radi 
svojih bogatih rudnih sastava i vitamina. 


SALATA OD KUPUSA GLAVATOG 


Glavati, tvrdi bijeli kupus očisti se odstranivši mu gornje 
listove, opere i razreže na polovicu, korijen se izvadi, a kupus 
izriba na tanke rezance, osoli, pritisne i tako ostavi 2 sata. 
Zatim se ocijedi voda od soli i kupusa, obilato zaulji, papri i 
doda malo kvasine. Izmiješa se i služi uz pečeno meso. 


SALATA OD KRASTAVACA 


Krastavci se ogule, dobro operu, režu na kolute i začine 
obilato uljem, paprom, soli i s malo kvasine. Još se doda 2—3 
kriške prognječena. češnjaka, izmiješa i služi. 

Nije preporučljivo držati dugo nasoljene krastavce za sala- 
tu, jer su teže probavljivi. Oni sadržavaju biljnih soli (osnova) 

i stoje na prvom mjestu među. zelenjem. Preporučuju se u 
ishrani i za slabe želuce. 


SALATA OD RAJČICA 


Mesnate, jabučaste rajčice, očiste se, operu i izrežu oštrim 
nožem na tanke ploške, zatim osole, ocijede i preliju sa 4 žlice 
ulja i zapapre. U ovu salatu ne stavlja se kvasina, nega po 
ukusu, malo isjeckanog češnjaka i peršina. 


SALATA OD KUPUSA KISELOG 
Kiseli kupus dobro se opere, zaulji, zapapri i služi. Veoma 
se preporuča kao zdrava salata, Naši je seljaci običavaju jesti 
uz vruću, tvrdo kuhanu puru, 


SALATA MIJEŠANA PRISNA 


Uzmu se 2 krastavca i 4 mesnate rajčice, oljušte se i režu 
na ploške, a 2 zelene paprike na rezance, te 25 dkg bijelog 
kupusa i 1 kapula. Sve se izreže i lagano osoli. Kapula se izre- 
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zana prije opere hladnom vodom, dobro ocijedi i doda ostaloj 
salati. Zatim se sve zaulji sa */s ltr ulja, zapapri i doda malo 
kvasine. Pripremi se 2 sata prije posluživanja, a u ljetno doba 
stavi se na led ili na hladnu vodu. Ovo je osobito rashlađujuće 
jelo za vrućih ljetnih dana. Začini se neposredno prije nego: 
se posluži. 


SALATA OD SPANACČA 


Mladi se spanać (50 dkg) stavi močiti jedan sat u osoljenoj 
vodi da listovi omekšaju i dobro ocijedi. Zaulji se i doda malo 
octa, soli i papra. Za tanjur spanaća dostatno je 2 žlice ulja 
il žlica octa. 

Ova se salata osobito preporuča slabunjavim i slabokrvnim 
osobama, kao i djeci, jer sadrži rudne tvari. 


SALATA OD CIKLE 


Uzme se 4 komada cikle, oljušti, izriba, polije sa 2 žlice 
octa i tako ostavi 1 sat. Zatim se dobro ocijedi i poulji s 3 žlice 
ulja. Mnogo je zdravija sirova nego kuhana, Izvanredna je hrana 
za slabokrvne. Po volji može se staviti malo kimela i žlicu 


limunova soka. 


SALATA OD MRKVE 


Opere se 4—5 komada mrkve, ostruže korijen, izriba, osoli 
i zakiseli sokom od 1 limuna. Tako se ostavi '/» sata, pa se zatim 
doda 2 žlice ulja i dobro izmiješa. Ova salata je vrlo zdrava 
i preporučljiva djeci. 


SALATA OD ROTKVICA 


Ova salata spada među najkorisnije salate za pravilnu 
funkciju organizma i probavnih organa. Rotkvice se dobro 
operu u više voda, na ribež ostružu i malo osole i ostave u zdje- 
li, Na tanjur se stavi 1—2 žlice ulja, malo papra i sok od limuna, 
viljuškom tuče i prelije po rotkvici. 


SALATA OD CELERA SIROVOG (SELENA) 


o 

Operu se 2 korijena i par bijelih listića od selena i izrežu 
na tanke duguljaste komade. Osole se i ostave 1 sat da poči- 
vaju. Zatim se voda ocijedi, polije 3 žlice ulja, po ukusu doda 
i malo kvasine, a još je bolje začiniti sokom od 1 limuna. Veoma 
je ukusna, posluži se uz hladnu pečenku od peradi. 
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SALATA OD CELERA (SELENA) KUHANOG 


Skuha se 2—3 gomolja selena, oljušti i lisnato izreže, osoli 
i toplo polije sa 6 žlica ulja i sokom od 1 limuna ili s 2 žlice kva- 
sine. Dobro je dodati 2—3 kuhana, oguljena i lisnato izrezana 
krumpira. Posluži se uz pečenku ili kuhano meso. 


SALATA OD KRUMPIRA 


Skuha se 50 dkg krumpira, oguli i lisnato izreže. Napose 
se u šalicu stavi 1—2 tvrdo kuhana žumanca, doda 4 žlice ulja 
i dobro miješa, zatim doda 2 žlice kvasine (octa), soli i sitno 
isjeckane kapule, te opet dobro sve izmiješa, polije po krumpiru 
i služi. Također se običava dodati i žlicu gorušice (senfa). 


SALATA OD KRUMPIRA SA SLANIM SRDELAMA 
Skuha se 50 dkg krumpira, oguli i lisnato izreže, doda sitno 
izrezane kapule, 1 na kocke izrezana jabuka, 2 očišćene i isjecka- 


ne slane srdele, papra, 3 žlice ulja i 2 žlice kvasine, a po ukusu 
i malo soli. Sve se izmiješa i hladno posluži. 


SALATA MIJEŠANA KUHANA 


Skuha se 15 dkg suhog pasulja, 2 krumpira, 3 cikle, te 


cvjetače. Krumpir se oguli, lisnato izreže, a isto tako i cikla. 
Cvjetača se otkida na ružice i složi ukusno na hrpice u zdjelu 
za posluživanje. 

Ukrasi se kiselim krastavcima, isjeckanim tvrdo kuhanim 
jajima i s malo kapara. Za preliv miješa se: 1 žumance sa '/» 
čaše ulja, dodavajući ulje malo po malo i ucijedi se sok od 
%& limuna. Pri koncu se doda još 1 tvrdo kuhano žumance, 
.prelije po salati i poslužuje. 


SALATA OD LEĆE FINA 


Skuha se mekano i ocijedi 25—30 dkg leće. Zatim se izrežu 
na sitne kocke 2 jabuke, 1 sitno izrezana kapula, 2 očišćene, 
oprane sitno isjeckane slane srdele, papra i po ukusu soli, te 
3—4 žlice ulja i 2 žlice kvasine. Sve se dobro izmiješa i posluži 
uz pečeno meso ili punjena jaja. 
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SALATA OD KUHANE CIKLE 


Skuhaju se ili se na suho ispeku 3—4 cikle. Kad su kuhane 
(pečene), ogule se, lisnato izrežu i poliju sa 4 žlice kvasine (octa), 
pa ostave 1 sat. Zatim se odlije kvasina (ocat); osoli, papri, doda 
i kriška sitno isjeckana češnjaka i 3 žlice ulja te se poslužuje 
uz pečenku. Kuhana mrkva također se priprema kao i ova 
salata. 


SALATA OD KISELA POVRCA 


Naslaže se 3—4 komada kiselih krastavaca, 8 ljutika, 10 
kapulica, 2 žlice kapara i 2 žlice peveruna izmjenično na tanjur 
i posluži uz kuhano ili pečeno meso. 

To je naša narodna salata. 


SALATA OD MLADOG PASULJA (MAHUNA) 


Odrežu se krajevi, očiste mahune i kuhaju u kipućoj malo 
osoljenoj vodi. Kuhane se ocijede i zaulje. Ohlađene poprskaju 
se kvasinom (octom) i isjeckanim češnjakom, malo zapapre i 
služe. 


SALATA OD KUHANE CIKLE NA DRUGI NAČIN 


Očisti se lišće, a korijen ni donji kraj lišća se ne odreže 
da ne iscuri sok. Kuha se u toliko vode da voda ukuha a cikla 
postane mekana. Zatim se ohladi, oguli, izriba ili izreže na 
ploške, začini uljem i octom i posluži se, Može se dodati i malo 
hrena. 

SALATA OD BIJELOG GRAHA 


Grah se skuha i ocijedi i zalije uljem, dok je još topao, 
osoli i zapapri. Zatim se izrežu 2 kapule na tanke ploškice, 
malo nasole i doda u grah. Kad se ohladi, doda se ocat. 


SALATA ŠAREN A: 


Skuha se 12 komada krumpira, oguli i izreže na ploške, 
doda malo izrezane kapule i začini uljem, octom, soli i papra. 
Zatim se izriba crvenog ili bijelog glavatog kupusa, osoli i pusti 
da stoji u soli 1 sat. Istisne še voda iz kupusa i začini na poseb- 
nom tanjuru. Zatim se pripravi još jedan tanjur začinjenih 
rajčica i tanjur zelene salate. 

Od krumpira slože se na tanjur u sredini vrh, oko ovoga 
obloži zelena salata poput vijenca, a u 4 ugla napravi se lepeza 


15 Dalmatinska kuhinja 
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e ' PRE: id : : latu plebjec 
od bijelog kupusa i rajčica. Dobro pripremljena sa 

šuje «a o i osobito ljeti osvježuje. Za bolesnika salata se 
začini mjesto octom s limunovim sokom. 


SALATA PIKANTNA 


Izriba se 1 mala dobro oprana cvjetača, 2 oveće mrkve, 
2 komadića hrena i 1 cijela jabuka te sve izribano pomiješa s 
dvije viljuške da ostane rahlo do posluživanja. Neposredno 
prije nego se nosi na stol, poškropi se sokom od limuna, osoli 
i zaulji, a po ukusu može se dodati i žličica senfa, Posluži se uz 
bilo koju pečenku. 


SALATA VOČNA MIJEŠANA 


U zdjelu složi se red kuhanog i na ploške izrezanog krum- 
pira, na to red izrezanih rajčica, ali tako da se krumpir naokolo 
vidi, a na vrhu na rezance izrezane paprike, a povrh stavi se na 
kolute izrezana kapula, koja je prethodno malo ' stajala: u 
soli, dobro oprana i ocijeđena. U duboki tanjur stavi se par žlica 
ulja, prema količini povrća, octa, papra, sve se dobro tuče 
viljuškom i polije po salati prije nego se posluži. 


SALATA FRANCUSKA 


Skuha se šalica bijelog graha, 4—5 krumpira, korijena od 
selena, 4—5 mrkvica. Sve se ovo svako napose na kockice izre- 
že, te začini sa još 2 izribane jabuke i 2 isjeckana kisela kra- 
stavca. Sve se skupa izmiješa. Načini se majonez od 3 žumanca, 
doda 6—7 pasiranih fileta (slanih srdelica), te izmiješa s majo- 
nezom. Zatim se salata složi u staklenu ili porculansku zdjelu, 
naokolo ukrasi zelenom salatom ili ružicama kuhane cvjetače 
a ozgo se prelije majonez. 


SALATA FRANCUSKA NA DRUGI NAČIN 


Skuha se "2 kg krumpira, 1 dobar korijen od selena (10 
dkg), 4 mrkvice (15 dkg), korijen od peršina (6 dkg). Sve se ovo 
kuha u osoljenoj vodi, kuhano razreže na male kockice i začini 
uljem i octom. Zatim se uzme još 2 kisela krastavca, 1 jabuka 
(10 dkg), a u doba graška može se dodati i 8 dkg kuhana zelena 
graška, razreže na kocke i sve skupa izmiješa. Zatim se obli- 
kuje kao piramide na tanjuru, prelije majonezom i naokolo 
ukrasi rotkvicama, tvrdo kuhanim jajima, kaparima, crnim ma- 
slinama i zelenom salatom, 
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Majonez: Miješaju se 3 žumanca, doda kap po kap *"/s 
ulja (za 1 žumanac */s), sol i limunov sok. 


SALATA RUSKA 


Razreže se na komadiće malo hladne pečenke, 6—8 kuhanih 
krumpira, malo suhog kuhanog jezika i polije majonezom. 
Zatim se pasira 3 kuhana žumanca, pomiješa 1 sirovi žumanac, 
žličica šećera, žlica gorušice (senfa), 2 žlice ulja, soli, papra, 1 
žlicu izribanog sira i toliko octa da bude umaka rijetka te polije. 
Salata se ukrasi po volji. 


SALATA RUSKA NA DRUGI NAČIN 


Skuha se 6—8 komada krumpira i topli izrežu na male 
kockice. Ako ima mladog pasulja 25 dkg ili mladog graška, 
mrkvica. Svako se za sebe kuha i začini uljem i octom. Zatim 
se također na kocke izreže 3—4 tvrdo kuhana jaja, nekoliko 
sitno izrezanih kiselih paprika, peveruna, kapulice i krastavaca, 
doda isjeckanog mladog poriluka, bijele rotkvice i 15 dkg kuha- 
nog ili pečenog mesa ili suhe kuhane šunke ili suhog kuhanog 
jezika, sve se dobro isjecka i začini, doda papra i žličicu izri- 
banog sira. Zatim se sve skupa izmiješa, naškropi ozgo senfom 
i razrijeđenim octom i ostavi da otpočine pola sata. Složi se u 
obliku piramide na dugačku ili okruglu zdjelu, polije majone- - 
zom. Kad je majonez obložen, opet se ostavi 1—2 sata na hlad- 
nom mjestu (ne u hladnjak). Ukrasi se naokolo tvrdo kuhanim 
ili pirjanim jajima, a u svaki kolut utisne se po jedan savijeni 
filet (slana ribica), kapar, masline ili rotkvice po ukusu doma- 
ćice i zelenog peršina i odmah posluži, . 


ZAČIN FINI ZA SALATU 


Stavi se na tanjur 4 žlice finog ulja, 2 žlice vinskog octa 
ili sok od 1 limuna, soli i malo papra. Dobro se tuče viljuškom 
dok ne dođe gusta umaka. Još se doda žlica sitno isjeckana per- 
šina, par listića bosiljka (murtele), žličicu senfa, 1 tvrdo kuhani 


< žumanac, a po volji može se još dodati pasirana slana srdela. 


Kad je sve postalo gusto, prelije se po već priređenoj salati. 
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PODUZEĆE ZA PRIKUPLJANJE | 


PROMET OTPADAKA NA VELIKO 
I MALO 


ZADAR 


PUT MURVICE BR. 9 
Telefon broj 26-91 


KUPUJE kot 
sve vrste raspoloživih otpadaka. 


PONUDITE 
“sve raspoložive količine otpadaka 
našem poduzeću, koje ih otkupljuje 
po najvišim tržnim cijenama. 



















8 UNESITE 
U SVOJ 


PRIPREMANJE DOK 


JAJA 


ŠivAĆI STROJ 


U najvažniju čovječju hranu ubrajaju se jaja, koja su bitna 
sastojina golemog broja jela, što se svaki dan priređuju. Jaja 
se priređuju i kao samostalna jela. Jaja sadrže mnogo bjelan- 
čevine, tako potrebne sastojine čovječje hrane, pa ako se pre- 
težno jede zelenje, koje je siromašno na bjelančevini, jaja dobro 
dolaze kao dodatak. Jaja su uopće vrlo važna dopuna bezmesnoj 
hrani. Ne preporuča se jesti jaja zajedno s mesom, jer su u mesu 
kao i jajima sastojine iste vrste, koje se onda suviše gomilaju u 
organizmu. Jaja se dobro slažu sa zelenjem, španaćom a izvrsna 
su sa salatama. Jaja se mogu spajati na razne načine sa krum- 
pirom i tijestom. 

Preporučuje se što više jela od jaja sa zelenjem. 


JAJE TVRDO KUHANO 


Ako želimo imati tvrdo kuhano jaje, najbolje je staviti ga 
u hladnu vodu i kuhati 5—8 minuta. Kad je kuhano, stavi se u 
hladnu vodu, da se brže ohladi, kora malo natuče, jaje provalja 
među dlanovima i lupina tada veoma lako otpadne. Kuhana jaja 
upotrebljavaju se za razne salate, zatim uz razna jela od riba, 
uz hladna mesa i ukrase. Za tvrdo kuhana jaja potrebna su 
sasvim svježa jaja. 

Ako želimo ukrasiti tanjur tvrdo kuhanim jajima, odre- 
žemo malo na jaju donju široku stranu, razrežemo gornju po- 
lovicu u četvrtinu u obliku ružice, a između razreza ukrasimo 


. crvenim malim rotkvicama, malim sredinama od salate ili ra- 


dića, lisnato izrezanim slanim srdelama, kuhanim ružicama od 
Cvjetače, kaparima, maslinama i ostalim. Od tvrdo kuhanih jaja 
dadu se napraviti razni ukrasi salata i jela. 
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JAJE MEKANO KUHANO 


Jaje je najbolje oprati u hladnoj vodi i staviti u kipuću 
vodu 3—4 minuta ili se pak može staviti i u hladnu vodu, ali 
netom voda uzavre, treba ga iz vode izvaditi. Jaje se po volji 
može više ili manje zgrušati. 


JAJE NA OKO 


U malo ugrijane masti odstranivši pomno lupinu, ubaci se 
jaje, da se isprži i da jaje naokolo ispupči, te malo osoli. Jaje 
mora ostati čitavo. Mogu se pržiti na posebnoj za to određenoj 
tavi s udubinom. Ovako pripremljena jaja služe se većinom uz 
spanać ili uz koje drugo zelenje. 


JAJE NA ULJU PRŽENO 


Kad se prži jaje na ulju, uvijek se mora staviti u hladno 
* ulje, da se tako ne osjeti miris ulja, te se sve skupa miješa vi- 
ljuškom i prži. Ovako ispržena jaja veoma su ukusna i lagana, 
a ovako pripremljena mogu se davati i bolesniku. Mogu se pr- 
žiti i na same 2 žlice vruće vode. 


JAJE PEČENO 


Jaje se utisne u vrući pepeo i pusti da se peče. Služi se 
ribom ili s racima. 


JAJE NA ČIMBUR 


U plitkoj tavi uzavre se toliko vode da pokrije dno. Kad 
voda uzavre, razbiju se čitava jaja i stave unutra naokolo jedno 
uz drugo, osole i zapapre. Napose se u drugoj posudi uzavre 
mast i po jedna žlica ove masti polije po svakom jaju i stavi na 
tanjur da se malo stisne. 

Ovako pripremljena jaja mogu se dati i bolesnicima, ali 
onda bez papra. 


JAJE PRŽENO SA SUHOM ŠUNKOM 


Jaja se razlupaju viljuškom u dubokom tanjuru, ali se ne 


sole. Razreže se međutim na male komadiće (10 dkg) suhe do- | 


maće šunke (ovo za 4 jaja), stavi u tavu 2 dkg masti, dobro 
ugrije, stavi unutra šunka da se malo poprži, ozgo poliju jaja 
i prže toliko, da ostanu sočna dok se bjelance stisne. 
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JAJE PRŽENO MLADOM KAPULICOM 


Nareže se lisnato dosta mlade kapulice i poprži na masti. 
Za 6 jaja dovoljno je 6 mladih kapulica. Kad se kapulica malo 
zaprži, izliju se razlupana jaja, ostave pržiti miješajući da ne 
zagore. Osole se i zapapre. 


KAJGANA 


Razmuti se dobro viljuškom 6 cijelih jaja sa 2 žlice hladne 
vode. Na tavi se svrući. 2 dkg masti, stave unutra jaja uz nepre- 
stano miješanje tako dugo, dok se bjelance stisne. 


JAJA PRŽENA S JANJECOM KRVI 


Krv od mladog janjeta prokuha se 10 časaka u kipućoj vodi 
koju se osoli. Zatim se ocijedi, isjecka na komadiće. Na tavi se 
ugrije 1 žlica masti, u kojoj se isprži 6 isjeckanih mladih kapu- 
lica, pa se u tome isprži janjeća krv i doda 4—6 razlupanih jaja 
i sve skupa prži dok se stisne. Mora biti sočno a jede se. vruće. 


JAJA S RAJČICAMA 


Lijepe, mesnate jabučaste rajčice očiste se, odrežu im se 
kapice, oprezno izdube sredina i povade sjemenke. U svaku 
rajčicu pomno se razbije jaje, osoli i zapapri. Ozgo se ulije ne- 
koliko kapi ulja, poslažu u tepsiju i stave u pećnicu, dok se jaja 
stisnu. U zdjelu se stavi mlade zelene salate i poslažu rajčice s 
jajem i tako posluže. Tanjur se može ukrasiti, ako se stavi 
između svake rajčice, kuhane bijele riže. 


JAJA S PIRJANIM RAJČICAMA 


Lijepe mesnate rajčice (4 komada) operu se, ogule i izrežu 
na komadiće. Na 4 žlice ulja zaprži se 3 kriške veoma sitno 
isjeckanog češnjaka i peršina, doda rajčice i ostavi da pirja. Pri 
koncu dodadu se 4 razlupana jaja i sve skupa isprži, osoli, papri 
i posluži. Skupa s rajčicama može se pirjati i 1 zelena na rezance 
izrezana paprika-babura. : 


JAJA PUNJENA 


Skuha se tvrdo 4—5 jaja, raspolove se i izvadi tvrdo žu- 
mance, a bijelo se ostavi u cijelosti. Žumanci se pasiraju, doda 
isjeckanog peršina, 2—3 pasirane slane srdele, žličica mrvica i 
žličica senfa. Sve se dobro izmiješa i time pune bjelanci. Ozgo 
svake polovice ulije se kap ulja, složi u tepsiju i peče u pećnici 
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5 minuta. Senf i mrvice mogu se izmijeniti žlicom isjeckanih 


kapara. Može se služiti uz pečenu ribu, ukrasiti zelenom sala- 


tom, sardinama a može i lećom ili spanaćem. 


JAJA PUNJENA NA DRUGI NAČIN 


Skuha se tvrdo 4 jaja, oljušte se i po duljini prorežu, žu- 
manci se izvade i izmiješaju dobro s malo soli, papra, 1 žlicom 
ulja i malo limunova soka. Pune se tvrde bijele polovine i 
ukrasi tanjur s pečenom ribom, salatom i peršinom. Može se 
pridodati u žumance i žlicu senfa, ali se onda ne stavi papra. 


JAJA PUNJENA ŠUNKOM 


Uzme se 4—6 tvrdo kuhanih jaja, odrežu se kapice, a žu- 
manci oprezno izvade. Isjecka se 10 dkg kuhane ili suhe šunke, 
prognječe žumanci i doda žlica izribana sira. Sve se izmiješa i 
ovim pune bjelanci i pokriju kapicom. Zatim se razmuti 1 bje- 
lance, uvalja se u njemu punjeno jaje, pa u mrvice i prži u obi- 
lato masti ili ulja. Na tanjur se polože hrpice kuhanog spanaća 
i u svaku se stavi po jedno uspravno položeno jaje. Tanjur se 
može još ukrasiti pireom od krumpira. 


JAJA NADJEVENA 


Kuha se tvrdo 8—10 jaja, razreže ih se po duljini, izvadi 
žumance i pasira, stavi u zdjelu i doda 2 žlice finih mrvica, 
2—3 dkg maslaca, soli, papra, isjeckana peršina i koju žlicu 
ulja. Napunjena jaja slože se u vatrostalnu posudu, poškropi 
maslacem i peče 15—20 minuta u pećnici. Upotrebe se kao ukras 
ribama i salatama. 


JAJA NA OKO SA ŠUNKOM 


U tavu se stavi malo masti, na sitno izreže šunke (suhog 
pršuta), mast ocijedi, a na šunku se oprezno izliju jaja da ostanu 
čitava i prži, dok se ne stisnu. Za ovo je dosta 10 dkg šunke 
(pršuta) i 2 jaja. 


KAJGANA SA ŠUNKOM I SIROM 


U vruću mast ili maslac u tavu za palačinke ulije se 6—8 
razlupanih jaja. Kad su već ispržena, pospe ih se fino isjecka- 
nom šunkom i ribanim sirom. Oprezno se sve spusti na tanjur 
da se ne prelomi. 
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JAJA S GORUŠICOM (SENFOM) 


Skuha se svježe jaje u tvrdo, razreže na 4 dijela, te se 
položi na plitki tanjur u obliku zvijezde i osoli. Rastopi se žlica 
maslaca, izmiješa sa žlicom senfa, poškropi jaje i pospe sitno 
isjeckanim zelenim peršinom. Toplo se posluži. 


JAJE U KOŠULJI | 


U šerpi se zakipi '» čaše bijelog vinskog octa (kvasine), 
malo soli i vode, te se jaje oprezno razbije i spusti u nju, kuha 
3 minute, dok se bjelance stisne. Pomno se izvadi i posluži 
umakom od rajčica. 


OMLET OD KRUMPIRA 


Skuha se 6 cijelih krumpira i izreže na kockice. Isto tako 
izreže se na kockice 8 dkg slanine, lagano isprži, doda krumpir 
da se također malo isprži u tavi za palačinke, onda se sve 
prelije sa 4 tučena jaja i 1 žlicom brašna, soli, papri, ozgo 
pospe dosta isjeckana zelena peršina i toplo posluži. 


PRIPREMANJE MOŽDANA 


MOŽDANI S JAJIMA 


Teleće se moždane tako očisti, da ih se na cjediljki uroni 
par časaka u kipuću vodu, zatim oblije hladnom i ocijedi te 
pomno očiste žilice, koštice i krv. Zatim se na žlicu masti užuti 
malo isjeckane kapule, doda moždane i prži, papri i osoli, a pri 
koncu doda 2 tučena jaja, te se sve skupa isprži kao za kajganu, 
pospe isjeckanim peršinom i posluži. 


MOŽDANI PRŽENI 


Moždani se na isti način operu i očiste, kako je gore nave- 
deno. Sa žlicom se uzmu mali komadići moždana, provaljaju u 
brašno, umoče u tučeno jaje (osoljeno), te u mrvice i prže na 
masti. 

Posluži se za večeru uz zelenu salatu. Osobito je prepo- 


. ručljivo bolesnicima. 


PRŽENKE OD MOŽDANA 


Kako je već navedeno, očiste se teleći moždani i osole, 
papre, doda malo isjeckanog peršina i češnjaka, te sve skupa 
izmiješa i prži. 
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Napose se izreže kruh na male kolute ili kriške, umoči u 
mlijeko ili bijelo vino, spoju se dva skupa, a po sredini se na- 
puni s moždanima. Umoči se u tučeno jaje, pa u mrvice i prži 
u vrućoj masti. Može se poslužiti kao predjelo ili za večeru uz 
zelenu salatu. 


ŽEMIČKE NADJEVENE OD MOŽDANA 


Odrežu se 2 žemičke u tanke kriške, svaku umoči u mli- 
jeko, pa u tučeno jaje i odmah prži na vrućoj masti na obje 
strane. Na masti se zatim isprži 1 sitno isjeckana kapula, doda 
jedne moždane, koje se prije toga popare vrućom vodom, kožicu 
oguli, osoli, papri, doda malo isjeckanog peršina i 1 tučeno jaje. 
Kad se ovo dobro stisne, oduzme se s vatre. Ovim se nadjevom 
premažu kriške ispržene žćmičke i spoje dvije i dvije. Posluži 
se uz varivo od spanaća, graška ili leće. 


GLJIVE 


GLJIVE (PEČURKE) BRAČ 


Kod nas u Dalmaciji ima vrlo malo gljiva, ali ih na otoku 
Braču drže kao delikatesu i priređuju ih na svoj način. 
Gljive se izaberu i dobro operu, te razrežu na komadiće. 
U “As ltr ulja užuti se lagano 2 izrezane kapule, pa doda 3—4 
om isjeckanal češnjaka i peršina, 2 klinčića, soli i papra, a 
u doba rajčica, dosta rajčica ili žlicu razrijeđene konzerve od 
rajčica. Lagano se pirja pri laganoj vatri. Kad se sok dobro 
uništio, doda se pečurke, zalije s čašom prošeka ili */s Itr vare- 
nika i čašom dobra vina, koje se dobro osladi sa šećerom i doda 
žlicu vinske kvasine sa 1 čašom vode da pokrije gljive, te pusti 
da sve skupa kuha 2—3 sata dok potpuno moa Jedu se 
hladne e vruće uz restani krumpir. 


GLJIVE PRŽENE 
Očiste se i operu gljive, te popare s kipućom vodom, umo- 
če u brašno, tučeno jaje, pa se prže na ulju ili masti. Posluže se 
uz salatu. 
GLJIVE S JAJIMA 


Gljive se očiste i operu, malo u vodi prokuhaju i sitno , 


isjeckaju. Na ulju se isprži malo isjeckane kapule i isjeckana 
peršina, doda gljive, koje se pirjaju u vlastitom soku 1 sat na 
laganoj vatri. Osoli se i zapapri. Isprži se jaja na oko i posluži 
uz gljive. 
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SLATKIŠI 


(PRŽENE I PEČENE 
TJESTENINE) 


SE NINA KP] 


OPĆENITE UPUTE O SLATKIŠIMA 


Kod kvasnog tijesta, torta, kolača i sitnog peciva, treba se 
držati uputa i dotičnih recepata a ponajviše treba paziti kod 
pečenja na određenu toplinu pećnice. Iskusna i vješta doma- 
ćica znade rukovoditi toplinom pećnice. Jačina peći ublaži se, 
ako se unutra stavi posuda s hladnom vodom, a može se neko 
vrijeme držati i otvorena peć da se rashladi. Ako je pećnica 
jaka, dok je još pecivo u peći, treba ga odmah ozgo pokriti de- 
belim bijelim, papirom. Ako se peku tijesta, napravljena iz sni- 
jega i šećera, toplina mora biti sasvim lagana, da se slatkiši više 
suše nego peku. Kod električnih štednjaka jačina peći već se 
lako regulira. Kod pečenja biskvita uputnije je da se vrata peć- 
nice drže malo otvorena, po prilici 10—15 časaka nakon što se 
stavi pecivo u pećnicu, a zatim zatvori. Toplina mora biti jaka 
i jednakomjerna. Toplina je za torte prema receptu. Za tijesta 
s kvascem, u početku neka je pećnica manje vruća, a pri koncu 
jača. Tijesto se mora staviti u već. ugrijanu pećnicu, a ne u 
mlačnu. Čim se stavi pecivo ili koje bilo slatko u pećnicu, ne 
smije se otvoriti pećnicu barem za 15—20 časaka, ne smije se 
zavirivati, vrata pećnice moraju se lagano zatvarati i ne drmati 
njima, a također se ne smije tresti tepsijom ili kalupom. Netom 
se izvadi iz peći, ne stavlja se na hladno mjesto, jer treba malo 
vremena da ostane u svom kalupu ili tepsiji, pa se onda iz ka- 
lupa izvadi vruće i ravna po receptu. Naduvak (kugluf) pomno 
se okrene na tanjur i ozgo malo pokrije ubrusom, dok se ohladi. 
Kod pudinga krajevi se lagano nožem odlupe, puding se pokrije 
pomno tanjurom, prevrne i lagano digne kalup. Za puding i 
kreme koje se kuhaju na pari, kalup se premaže užućenim 
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(karamel) šećerom. Za hladne kreme isplahne se hladnom vo- 
dom, a može se posuti i sitnim šećerom, dok za one koje se 
peku, kalup se namaže mašću i pospe mrvicama. Kalup za torte 
namaže se mašću, pospe brašnom ili prosijanim mrvicama i do- 
bro otrese da suvišno ispadne. Za sitna peciva premaže se tep- 
sija ili lim naravnim voskom od pčela. Komad voska umota se 
u tanku krpicu, tepsija ugrije i maže umotanim voskom, pusti 
ohladiti i onda na nju slaže pecivo. Ako je pecivo maslenog ti- 
jesta (masti, brašna, šećera) dosta je tepsiju isplahnuti vodom. 
Za peciva iz meda ne maže se tepsija voskom nego mašću. U 
.pomanjkanju jaja za umočiti tijesto kod prženja na masti ili 
ulju, slobodno je umočiti mjesto jaja u hladnu vodu, pa u mr- 
vice i onda pržiti, jer time upija manje masti ili ulja. Poklad- 
nice (krapfeni) prže se poklopljene, netom se urone u vruću 
mast, a kad se okrenu, prže se otkrivene, dok se naše fritule 
ne poklope pri prženju. : 

U receptima često puta stoji: »Miješaj pjenasto«, to znači: 
ako se maslac ili mast u dubokoj zdjeli drvenom kašikom ne- 
prestano, jednim smjerom po sredini miješa, dok postane la- 
gano, zračno i pjenasto. Tada se dodaju žumanci jedan po je- 
dan ili se stave cijela jaja. Šećer mora da bude prosijan i 
usiplje se malo po malo miješajući. Mnogo stoji do miješanja, 
da slatkiš u redu bude priređen. Jaja treba da su svježa, osobito 
za snijeg i treba osobito paziti pri razlučivanju žumanca od 
bjelanca, da ne bi slučajno i najmanja količina ostala u bje- 
lancu, jer onda snijeg ne može postati dobar i tvrd. Kod pra- 
vljena snijega treba pomno razbiti jaja napose povrh zdjelice 
ili tanjura. Na 3—4 bjelanca doda se žličica hladne vode ili 
zrno soli, da snijeg sigurnije uspije. Isprva se lagano tuče a 
pri koncu jače. Snijeg je dobar kad se drži u komadu i kad može 
na njemu stajati jaje. U smjesi za torte ili bilo kojem tijestu 
za slatkiše, snijeg se uvijek uspe zadnji i to veoma laganim mi- 
ješanjem, jer inače snijeg popusti. 

Prije nego se doda kvas tijestu, načini se uvijek napose. 
Kvas (pjenica) se razmuti u lončiću sa žlicom sitnog šećera, 
doda izmjenično po koju žlicu mlijeka i brašna i dobro izmiješa 
dok postane glatko. Kvas je uvijek bolji i prije se digne ako je 
rjeđi. Lončić se pokrije i ostavi na toplom mjestu da se kvasac 
diže. Kad je dobro nadignut, doda se sve ostalo po receptu i 
načini tijesto. Tuče se čistom kuhačom ili mijesi rukama dok 
ne pravi mjehuriće i pusti se dalje dizati. 

Ima i hladan postupak za dizanje tiješta, gdje se sve doda 
"hladno. Kvasac se razmrvi, umijesi tijesto, pokrije čistim ubru- 
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som, pusti preko noći dizati, a ujutro se tijesto vrlo dobro na- 
digne i ne će biti nimalo kiselo, jer su kvasne gljivice polagano 
radile. Nekoje tijesto za kolače doda se i u hladnu vodu: kvas 
(pjenica) se samo razmuti u hladno mlijeko uz brašno i ostale 
pridodatke, zatim se umota u krpu i stavi u lonac hladne vode. 
Dok se digne na površinu, treba otprilike 20—25 minuta, jer 
je djelovanje kvasnih gljivica dovršeno. 

Više puta je kriva temperatura što pecivo ne ispadne dobro 
i ako se radilo pravilno po uputi. Ili je bila temperatura u peć- 
nici previsoka ili preniska. Vrućina u pećnici može da bude slaba 
(200—230*) ili jača (230—275 i 300%), a to je kod električnih 
štednjaka sve već označeno, pa je posao lak, jer se temperatura 
regulira prema tijestu koje se peče. Važno je da se na početku 
pečenja, barem za 15—20 časaka ne otvara pećnica, promjena 
naglog pristupanja hladnog zraka nepovoljno djeluje na pe- 
čenje. Osobito kad se peku torte ne smije se otvarati pećnica 
barem 20 časaka i ne smije se okretati ni drmati tepsija dok 
je tijesto meko, a tako isto i netom se pecivo izvadi iz pećnice. 
Da znamo da je kolač pečen, ubode se drvenim štapićem (čačka- 
licom) i ako drvce ostane čisto, znak je da je kolač pečen. 

Slatka jela od dizanog tijesta idu među vrlo jeftina, izdašna 
i hranjiva jela kao mliječna peciva, peciva za kavu i kolači sa 
praškom za pecivo. 

Omjer kod kvasnog tijesta je slijedeći: uzme se 1 kg bra- 
šna, 5 dkg kvasca (pjenice), “* Itr mlijeka, 5 žumanaca, 20 dkg 
maslaca, 15. dkg šećera i 1 dkg soli. 

Po svom sastavu dijele se slatka jela na: I. tijesta i II. 
smjese. Tijesto se dijeli na: tijesto s kvascem (pjenicom), tijesto 
s praškom za pecivo, tijesto za medeno pecivo sa sodom bikar- 
bonom, tijesto za kekse sa amonijakalnom soli, a za sve ovo treba 
da bude tijesto prhko i rahlo. Tijesto treba dugo mijesiti, a 
tijesto od smjese (biskvit i torte) treba dugo miješati i tući, da 
se u tijesto utjera što više zraka, a da bude lagano, dodaje se 
tvrdi snijeg od tučenih bjelanaca i to pri koncu iza svih pri- 
dodataka, pred samo pečenje. 

Slatka jela mogu se kuhati, peći i pržiti. Kuhana slatka 
jela treba odmah poslužiti, jer ako dulje stoje, gube na okusu. 


KOLAČI S PECIVNIM PRAŠKOM 
Kvasac diže tijesto, čini ga laganim i lako probavljivim. 


Pecivni prašak djeluje jednako kao i kvasac. Ima više vrsta pe- 
civnog praška pod raznim imenima. Od sode i kiselina koje se 
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nalaze u prašku, razvijaju se plinovi, koji tijesto rastežu, na- 
čine bubuljice i tako tijesto bude spužvasto. Razlika je u iz- 
radbi i pečenju. tijesta. Kad se peče tijesto praškom, mora se 
brzo raditi, da se što prije stavi peći, jer bi plinovi prerano 
izišli iz tijesta i ne bi djelovali. Da se pecivni prašak dobro 
pomiješa u tijestu, treba ga prije dobro prosijati s brašnom i 
izmiješati, i sve ostale namirnice hladne dodavati, dok u tijesto 
sa kvascem treba dodavati sve toplo i ugrijano. 

Za pečenje slatkiša ili jela od brašna, treba da je brašno 
dobro suho i jaja svježa. Ako se uzme više jaja, treba manje 
kvasca ili praška za dizanje. Ako se masa mora dugo miješati, 
miješa se jako i uvijek istim smjerom. Tijesto koje se peče u 
kalupu mora biti tvrđe. Orasi mogu uvijek nadomjestiti bajame. 
Grožđice (suvice) treba uvijek oprati, posušiti i malo provaljati 
u brašno da se lakše u tijestu razdijele i ne padnu sve na dno. 
Masleno tijesto uvijek se radi u hladnom prostoru i hladnim 
rukama, da se lakše spoji maslo sa brašnom, a gotov list peče 
se odmah kod jake vatre. Slatkiši se vade iz tepsije jednim 
dugim nožem dok su još vrući, a ako se imaju slagati u kutije, 
to se onda obavlja kad se sasvim ohlade. Ako se želi da mede- 
njaci ili paprenjaci prije omekšaju, stavi se uz njih komad 
svježeg vrućeg kruha. Za ocaklinu (glazuru) kod torta, može 
se upotrebiti umak od čokolade (čokolada u komadu koju treba 
samo na pari rastopiti u jedan tanjur i odmah preliti njome tortu 
ili sitna peciva). Treba paziti da u ovaj umak ne dolazi nimalo 
vode i da se previše ne ugrije, jer tada postane neuporabiv. 
Kad se torta polije ocaklinom, ne smije se ostaviti na propuhu, 
jer ispuca. 

U slatkiše se stavljaju razne mirodije za ukus, miris i boju. 
Njih treba oprezno i umjereno upotrebljavati kao: klinčiće, 
šafran, kardamon, cimet, vaniliju, oraščić, ostruganu limunovu 
i narančinu koru te rum. Stvar je ukusa, jer netko voli više, a 

netko manje mirodija, zato se upotrebljavaju samo u tolikoj 
mjeri da poboljšaju ukus jela a da mu ne oduzmu njegov vla- 
stit okus. U našim slatkišima najviše se upotrebljava maraskin, 
narančina i osobito limunova kora. Da bi se uvijek imala pri 
ruci narančina ili limunova korica radi se ovako: limun ili 
naranča se opere, obriše i ostruže se gornji sloj kore, jer predu- 
boko ostrugana korica gorkog je okusa. Ovako ostrugana, stavi 
se u čašu ili drugu staklenu posudu, iznad nje red šećera, pa 
opet istrugana korica i tako dalje dok se sve ne istroši i čaša 
napuni, ozgo se pospe šećerom i zaveže. Na taj način imamo u 
svako doba dobru i ukusnu koricu, 
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Osobito treba paziti da brašno nije loše i da jaja nisu stara. 
Ranketljiv maslac ili orasi mogu učiniti, da se već gotovo slatko 
jelo ne može upotrebiti. Da se uvijek ima pri ruci vanilijin šećer, 
uzme se 1—2 komada korijena od vanilije, stavi u limenu ku- 
tiju i pokrije prosijanim šećerom. 


S ovim su navedene sve važnije i glavnije napomene kod ' 


pravljenja, pečenja te uporabe raznih sredstava kod slatkiša. 
Da uspjeh bude siguran i jelo tečno, treba zato mnogo is- 
kustva, dobro razvijena osjetila i osobito istančan okus. 


KAKO SE PRIPRAVLJA KRUH 


Najvažnija je naša dnevna hrana kruh, koji svaka domaćica 
mora da znade dobro umijesiti i peći. Domaći kruh ne samo što 
je zdraviji, nego je ukusniji i izdašniji. 

Brašno treba čuvati od vlage. Ako je brašno vlažno i manje 
vrijedno, poznamo ga tako što ostane u grudicama kad ga sti- 
snemo u šaku, ako je suho i dobro, rasipa se kao voda čim 
otvorimo šaku napunjenu brašnom. 

Da se tijesto digne i bude što probavljivije, dodajemo mu 
kvasac (pjenicu), koji se može nabaviti u trgovini. U porodicama, 
gdje ima više članova i gdje se dnevno mijesi veća količina 
kruha, kao na selu, ostavi se domaći kvasac od komadića tijesta 
dan za dan. Kvasac podiže tijesto i povećava mu hranjivu vri- 
jednost. 

Kvasac se pravi ako se u sredini brašna načini rupica i 
postavi kvasac, pa zamijesi s malo mlačne vode hljepčić, pokrije. 
čistom krpom i pusti da se preko noći diže. Slijedeće jutro 
dolije se još tople vode da se u njoj lako može držati ruka, jer 


voda ne smije biti ni prevruća ni hladna. Sol se za kruh tako- 


đer rastopi napose u mlačnoj vodi i procijedi kroz gusto cjedilo, 
a računa se 1 kg brašna 1% dkg soli i 1 dkg kvasca (pjenice). 
Za bijelo brašno treba uvijek dodati nešto više soli i kvasca 
negoli za pšenično, po prilici 2 dkg kvasca i 2 dkg soli na 1 kg 
brašna. X 

Kad smo dodali stanovitu količinu vode, tijesto mijesimo 
i gnječimo dobro šakama dok nam se ruke sasma oslobode ti- 
jesta i onda ga prerežemo da vidimo je li šupljikavo, jer tada 
Je potpuno izrađeno. Skalupimo hljepčiće na dasci za mijesenje, 
položimo ih namazane uljem u tepsije, pokrijemo čistom krpom, 
a po vrhu opet vunenom i pustimo kisati. Kad je tijesto doseglo 
dvostruki obujam, onda je gotovo za pečenje. Tad se otkrije, 
namaže ozgo vodom i stavlja u peć ili ugrijanu pećnicu, ali ne 
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prevruću. Kruh se peče otprilike do 2 sata, a pozna se da je 
pečen, ako je lagan i ako odzvanja, kad udaramo po njemu 
prstima. Topao kruh treba lagano umotati, a rezati ga kad se 
ohladi, osobito ako je pšenični. 

Ako se brašnu za kruh primiješa i kukuruzno brašno, onda 
treba da se ovo prije dobro popari vrelom vodom i pusti ohla- 
diti. Na 1 kg kukuruzna brašna, ugrije se */ ltr vode, a kad se 
popareno ohladi, onda se mijesi s ostalim brašnom. 

Kruh se prije nego se stavlja u peć namaže vodom da mu 
bude vanjska korica elastičnija. 


RAZNI SLATKIŠI OD DIZANOG 
TIJESTA 


FRITULE DALMATINSKE 


* Poznate su naše tradicionalne »fritule«. Ove su specijali- 
tet Dalmacije, a naročito dalmatinskih otoka i primorja. 
Napravi se u lončiću kvas od 3 dkg kvasca (pjenice), malo 
tople vode i brašna koliko treba i ostavi da kisa. Zatim se pro- 
sije u dublju posudu (zdjelu) 1'» kg brašna, u sredini napravi 


: i dolije osolj i toliko tople vode | 
rupica, u nju uspe kvas i dolije malo osoljene i tolik * vo 
se tij > uzmogne lako lupati žlicom. Tijestu se doda čašica . 


Te : id: NR IE KE ga TN žđa) 
rakije, malo mistrala, 3—4 žlice očišćenih suvica (suhog grožđa), 
KAJE St: limunove kore i šaku isjeckanih bajama ili oraha. 


Tijesto se žlicom lupa dok počne praviti mjehuriće i ostavi 


ponovo 1 sat da kisa. 


Kad je ponovo uskisalo, ulije se po prilici 1 litar ulja u 


šerpu da zavrući, tijesto se stisne u lijevu šaku i pusti da izlazi 
. io između nala i kažiprsta, a sa žličicom u desnoj ruci 
kalupe se fritule od tijesta i stavljaju u vruće kipuće ulje, da 
se prže dok se zarumene. Dižu se rešetkastom žlicom, da se što 
bolje ulje ocijedi. Dogod se fritule prže mora biti obilato ulja 
u tavi (šerpi) i mora neprestano da vrije. U tavi ne mora biti 
mnogo fritula najedamput, da se mogu slobodno prevrtati po 
tavi, kad se tavom malo potrese, da se fritule same u ulju 
okreću. s RF: 

Fritule se također prave, odnosno kalupe i samom žlicom i 


stavljaju u kipuće ulje, ali žlicu valja prije umočiti u ulje ili 


vruću vodu, da se uz nju ne prilijepi tijesto. 
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Netom su fritule popržene, pospu se šećerom od vanilije 
u prahu i tople služe, jer su mnogo ukusnije, dok ohlađene 
ožilave. 
FRITULE PRIMORSKE 


U lonac se prosije 1 kg brašna, međutim se uzavre !/» Itr 
vode, njome brašno popari i dobro žlicom '/z sata lupa. Zatim 
se doda malo soli, čašica rakije ili domaćeg likera, mistrala, 
cimeta u prahu, par tučenih klinčića, ostruganog oraščića, 
ostruganu koru od 1 limuna, ostrugane narančine kore, šaku 
suhog grožđa, 6 dkg šećera u prahu i malo isjeckanih oraha ili 
bajama. Sve se dobro promiješa i opet nekoliko puta lupa žlicom 
i pusti da se potpuno ohladi. Obično se ovako pripremljene 
fritule mijese u jutro a popodne ili pred večer prže. Daljnji je 
postupak isti kao kod dalmatinskih fritula. 


FRITULE FINIJE USPJEŠNE. 


Skuha se 1 kg brašnenih krumpira, ogule i dok su vrući 
prognječe, malo osoli.i popari sa */ ltr kipućeg mlijeka ili vode 
i dobro tuče. Dobro se izmiješa i u vruće uspe toliko brašna, 
da tijesto bude srednje gusto. Zatim se doda još 2 cijela jaja, 
šećera po volji (poprilici 8 dkg), ostruganu koru od 1 limuna 
i naranče, 3 izribane jabuke, čašicu ruma i rakije ili maraskina, 
šaku pinjola, malo cimeta i oraščića. Tijesto se tuče po prilici 
"2 sata i pusti ohladiti. Zatim se prže male loptice, fritule, a 
kad se izvade, pospu se šećerom od vanilije. Vrlo su ukusne. 


FRITULE ISTARSKE 
Prosije se 1 kg brašna, doda 25 dkg šećera u prahu, malo 


soli, cimeta i papra, 4—5 tučenih klinčića, ostrugana oraščića, 


limunove i narančine izribane kore te 4 žlice ulja. Sve se ovo 


* popari sa "/2 litre vrućeg bijelog vina, tuče '\ sata, dok se ohladi, 


pa se prži u obilato ulja kao i ostale fritule. Pospu se šećerom 
i posluže a vrlo su lagane. 


UŠTIPCI SELJAČKI 


Prosije se i osoli 50 dkg bijelog ili pšeničnog brašna, doda 
4 cijela jaja, 2 žlice šećera i mlake vode do potrebe, dobro 
miješa i žlicom lupa. Tijesto mora da bude rijetko kao za pa- 
lačinke i da se dobro tuče žlicom. Na plitku tavu stavi se dosta 
domaćeg masla i u vruće stavljaju uštipci žlicom, da se razliju 
dugi i tanki po tavi. Kad su gotovi, pospu se sitnim šećerom i 
topli služe. 
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KRUH MLIJEČNI 


Prosije se i stavi u duboku zdjelu 1'/2 kg brašna. U sredini 
brašna napravi se rupica u koju se uspe 4 dkg rastopljena ma- 
slaca i malo mlakog mlijeka. Kvasac (4 dkg) mora kisiti '/z sata, 
Zatim se doda */. ltr mlakog mlijeka, 7 dkg šećera, malo soli 
i 5 dkg grožđica. Tijesto se mijesi tako dugo dok se od zdjele 
lupi i pravi male mjehuriće. Zdjela se pokrije i ostavi da tijesto 
u njoj kisi “2 sata. Tada se umijesi kruh ili pletenica koja se 
stavi u namazanu tepsiju i pusti još jednom 1 sat dizati. 

Peče se u pećnici ili laganoj krušnoj peći, a prije nego se 
stavi peći, premaže se tučenim jajem. 


SIRNICE (POGAČE) 


Na svaki kg brašna računa se 5 dkg kvasca, 25 dkg šećera, 
16 dkg maslaca, 8—10 jaja, 1 limunova i narančina kora, obje 


izribane, 3 kapi ekstrakta od ruža, 1 žlica ruma, 1 žlica mara- ' 


skina i %& ltr mlijeka. 


Sva se količina brašna prosije naveče i napravi po sredini 
udubina za kvas. Kvasac se rastopi naveče s par žlica mlačnog 
mlijeka, doda se žlicu šećera i 6 dkg brašna, pa pusti malo kisiti 
u lončiću. Kad je kvas gotov, izlije.se u udubinu brašna i zami- 
jesi mali tvrd hljepčić (kruh), koji se pokrije i preko noći pusti 
dizati. Rano ujutro miješa se maslac sa šećerom, pridodaju 
žumanci jedan po jedan, malo soli, ekstrakt od ruža, rum, ma- 
raskin, mlačno mlijeko, pa limunova i narančina kora. Ovo se 
dobro izmiješa, a pri koncu doda lagano snijeg od 4—5 bjela- 
naca (polovicu od žumanaca) i uspe u brašno i kvas. Tada se 
zamijesi dobro glatko tijesto, pusti kisiti na toplom mjestu po 
prilici 3—4 sata. Zatim se razdijeli tijesto na hljepčiće 25—50 
dkg težine koje treba opet dobro mijesiti. Hljepčići se polože na 
uljeni papir ili namašćen bijeli debeli papir, poredaju na dasci, 
pokriju bijelom, a onda vunenom krpom i ostave na toplom 
mjestu 2—3 sata, a katkada i 4 sata. Kad su hljepčići dovoljno 
dignuti, otkriju se i ostave tako malo vremena, svaki se pre- 
siječe tupom stranom noža ili nožicama u tri, ne suviše duboka 
reza, prije ga se premaže tučenim žumancem, pospe krupno 
tučenim šećerom i peče pri umjerenoj vatri. Ovo je vrlo jedno- 
stavan, ali dobar recept za pogače (sirnice). Tijesto je bolje, 
ako se izmiješa polovica masla, polovica domaće masti, jer se 
tijesto sa samim maslacem mnogo brže suši. 
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LOJENICE KORČULANSKE 


Prosije se 1 kg brašna, 20 dkg šećera, 10 dkg masla ili ma- 
sti, 10 dkg loja, 2/2 dkg kvasca, 12 dkg pinjola, 15 dkg suhog 
grožđa, 1—2 kesice vanilijinog šećera, ostruganu koru od 1 li- 
muna, 1 ostrugani oraščić, malo cimeta u prahu i 1'/2 dkg soli. 


Najprije se napravi kvas 6 sati prije nego se ima mijesiti. 
Kad uskisne, zamijesi se sa ostalim brašnom i dodaju mirodije. 
Tijesto mora biti srednje, t. j. ni meko ni tvrdo. Od tijesta se 
prave male pogačice, koje se narežu kockasto ravno i poprijeko 
tupim nožem. Kad dobro uskisne, stave se peći u umjerenoj 
peći, laganijoj nego za kruh. Peku se "A sata. Pečene su kad 
dobiju rumenu boju. Pri jakoj peći izgube ukus. 


Loj od bubrežnjaka se rastopi, stavi u tijesto skupa sa 
čvarcima, samo treba paziti da se čvarci previše ne osuše, t. j. 
ne izgore. Tko ne voli loj, može staviti 20 dkg masla ili masti. 
Čvarci od loja imaju okus prženih bajama. Lojenice treba jesti 
dok su tople. 

Ovaj kruh je specijalitet grada Korčule a jede se uz pečeni 
bravlji but (nadjeveni košet sa slaninom) za naročite zgode. - 


CUKARINI KORČULANSKI 


Na dasci se prosije 1 kg brašna, napose se miješa u zdjeli 
8 žumanaca sa 25 dkg šećera, malo vanilijinog šećera, 25 dkg 
masla, ostruganu limunovu koru, malo ostrugana oraščića, par 
kapi ekstrakta od ruža, 1 čašicu maraskina ili mistrala uspe u 
brašno i sve izmiješa, Naposljetku razmuti se povrh brašna 1 dkg 
amonijakalne soli sa 2—-3 žlice vrućeg mlijeka i odmah naspe u 
brašno. Zatim se doda još tvrdi snijeg od 8 bjelanaca. Tijesto 
se razvalja i reže na komadiće, duge 10—15 em, a široke 2 prsta, 
malo se dlanom pritisnu da se prošire, te narežu uokolo kolu- 
tićem za tjesteninu u obliku cvijeta (t. j. strahe se nareskaju), 
a dva kraja spoje. Ljepši su kad su manji. Poredaju se u nama- 
zanu tepsiju, udaljeni jedan od drugoga, jer prilično narastu 


.1 peku pri umjerenoj vatri. Kod pečenja valja osobito paziti da 


dobiju lijepu boju. 

Međutim skuha se korijena od cimeta i malo vode i pusti 
ohladiti. Kad su cukarini pečeni, premažu se ozgo vodom od ci- 
meta, pospu dobro sitnim šećerom u prahu i stave opet par 
časaka u peć, da se šećer slijepi. 
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CVJETOVI (HVAR) 


Treba dosta dugo miješati 10 cijelih jaja sa 50 dkg šećera 
u prahu. Doda se “/s Itr finog maslinovog ulja, 1 ostrugani ora- 
ščić, vanilijin šećer, 10 žlica mistrala, čašicu ruma ili maraskina, 
izribanu koru od 2 limuna i naranče, te par kapi mirisa od ruža. 
Zatim se malo pomalo sipa brašno, toliko da tijesto bude srednje 
mekano i da se dade mijesiti. U brašno se doda 3 dkg amonija- 
kalne soli, koju se razmuti sa 5—6 žlica kipućeg mlijeka. Na- 
pravi se glatko tijesto, kalupe razni oblici sa kolutom za tje- 
steninu i cukarini peku u namazanoj tepsiji, poredani daleko 
jedan od drugoga. Kad su pečeni, namažu se mistralom i pospu 
sitnim šećerom. 


GALIJICE HVARSKE 


Učini se tijesto od 1 kg brašna, čašu dobra prošeka, 1'/» 
čašu čistog maslinovog ulja i 25 dkg šećera. Šećer se rastopi u 
topli prošek, doda ulje, onda brašno, učini se tijesto i razvalja 
list. Srednje debeo reže se u obliku igraće karte. Svaki komad 
puni se po sredini s nadjevom, a gornja i donja strana skupi se 
prema gore da izgleda kao mala lađica. Nadjev se pravi: uzavre 
se 35—40 dkg meda, čašu prošeka, 25 dkg samljevenih bajama, 
25 dkg samljevenih oraha, 1 ostrugani oraščić, 5—6 tučenih 
klinčića, malo cimeta (kanele), 1 ostruganu koru i sok od 1 na- 
ranče. Kad med i prošek uzavre, doda se bajame, orahe i ostalo. 
Kad su galijice pečene, odmah se poškrope dobro mistralom 
i pospu obilno sitnim šećerom. Ako je nadjev rijedak, doda se 
još malo biskvit mrvica, jer nadjev mora biti prilično gust. Ovo 
je specijalitet otoka Hvara. 


DVOPEK DALMATINSKI 


Prosije se 1» kg brašna, doda 30 dkg šećera, na vrhu žli- 
čice cimeta u prahu, pola žličice tučenih korij andula, malo soli, 


14 dcl maslinovog ulja i pri kraju gotov kvas od 5 dkg kvasca. ' 


Po potrebi doda se malo tople vode i umijesi tijesto dobro 
glatko dok pravi mjehuriće, ostavi 1 sat da se diže. Od ove 
količine naprave se 4 jednake štruce, razvaljaju po duljini tep- 
sije, pokrije i pusti dizati još # sata. Kad je tijesto uskislo, pre- 
maže se hladnom vodom i stavi u vruću pećnicu da se peče 1 sat. 

Sutradan režu se tanke kose kriške i opet prepeče i posluže 
uz kavu. Osobito se preporuča za bolesnike i dijetetičare. 
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KOLAČI 


Za 1 kg brašna računa se 3 dkg kvasca, * ltr mlačnog mli- 
jeka, 3 cijela jaja, malo soli, 20 dkg šećera,10 dkg masla, čašica 
ruma, ostruganu koru od 2 limuna i 2 naranče. Od ovoga se 
zamijesi tijesto, dobro tuče, dok se počne lupiti od žlice. Tijesto 
treba dobro glatko izraditi, kalupe se kolači kao kolobari, slože 
na namazanu tepsiju ili lim i ostave u toplo da uskisnu. Prije | 
nego se stave peći, namažu se dobro tučenim žumancom i pospu 
krupno tučenim šećerom. Peku se na laganoj vatri dok dobiju 
zlatnožutu boju a služe se obično uz domaći prošek, 


DVOPEK (BIŠKOTIN) 


Napravi se tijesto kao za kolače. Dobro izrađeno tijesto 
razdijeli se u tri duguljasta dijela i stavi u namazanu tepsiju 
na toplo mjesto da kisne. U tijesto se može po volji dodati suhog 
grožđa ili jednu šaku krupno tučenih bajama. Ako se moče u 
kavu ili mlijeko, onda se naprave bez grožđa i bajama. Dobro 
uskislo tijesto peče se u umjerenoj pećnici. Pečeno se izvadi i 
ostavi ohladiti. Sutradan se izreže na tanke kriške pa se opet 
malo popeče u laganoj peći. Služe se uz kavu a vrlo su ukusni 
i izdašni. E 

KOLAČI KAŠTELANSKI 


. Naveče se napravi kvas od 3 dkg kvasca sa 25 dkg brašna 
i malo mlačne vode, te pusti da preko noći uskisne. Slijedeće 
jutro doda se 1 kg prosijana brašna, 2 cijela jaja, */s Itr masli- 
nova ulja, 25 dkg šećera u prahu, čašicu prošeka, malo soli, 
ostruganu koru od 1 limuna, 1 vanilijin šećer, 2 žlice ruma ili 
kojeg drugog likera. Do potrebe dolije se još mlačne vode i dobro 


* sve zamijesi. Tijesto mora biti prilično tvrdo i glatko. Razdijeli 


se na jednake komade, a najbolje po težini od 20—30 dkg, ka- 
lupe kolobari ili kolači srednje veličine i jednaki. Slože se u 
namazanu tepsiju i ostave da pokriveni rastu. Kad su dobro 
uskisli, premažu se tučenim žumancem, pospu krupno tučenim 
šećerom i peku. 


KOLAČI DOMACI (SJEVERNA DALMACIJA) 


Uzme se 1 kg brašna, 25 dkg šećera, */s Itr dobrog maslino- 
vog ulja, koru od 1 limuna i od 1 naranče, 4 dkg kvasca i cimeta 
u prahu. Naveče se napravi mali i dosta tvrdi kvas od kvasca, 
brašna i malo vode. Ujutro se doda sve ostalo s još malo soli i 
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izradi tvrdo, glatko, izjednačeno tijesto. Kalupe se okrugli ko- 
lači i polože na zabrašnjenom platnu na dasci. Ovi se opet 
udaljeni dosta jedan od drugoga pokriju i ostave dosta dugo 
kisati, jer je tijesto dosta tvrdo. Prije pečenja treba ih staviti 


jednog po jednog na plosnatu šupljaču (rešetkastu žlicu) i samo“ 


ih uroniti u kipuću vodu. Ovako mokri poredaju se na dugu, 
* široku i veoma plitku limenu tepsiju (pečenjarku) i peku. 

Vrlo su ukusni, a još su bolji, kad pečeni odleže nekoliko 
dana. Pošto su lagani, običavaju se davati bolesnicima. 


KOLAČI BRZI 


Prosije se na dasku za mijesenje 50 dkg finog brašna. Miješa 
se napose 17 dkg šećera u prahu, 1 žlica masti, 3 cijela jaja, 
vanilijinog šećera, 1 žlica maraskina i limunova i narančina 
ostrugana kora. Doda se u brašno još pri koncu 1 dkg amoni- 
jakalne soli, koju se rastopi povrh brašna sa 6 žlica kipućeg 
mlijeka. Od ovog se napravi tijesto, razvaljaju mali kolači, 
polože u namazanu tepsiju udaljeni jedan od drugog. Premažu 
se tučenim jajem, pospu šećerom i peku pri umjerenoj vatri. 


ŠKANJATE (BRAČ) 
U 3 kg prosijanog brašna doda se */ ltr ulja, sol, 25 dkg 


šećera i 4 dkg kvasca. Kvas se napravi naveče i pusti kisati, * 


te se zajedno izmiješa. Tijesto se dobro izradi i naprave dosta 
široki kolači, pa ostave da kisaju, a zatim se peku. Pečene i 
ohlađene raspolove se po širini i još popeku u laganoj peći. 
Umakaju se u vino ili kavu a i u prošek. Ovo je specijalitet 
otoka Brača. . 


ŠKANJATE POSNE (BRAČ) 


Prosije se 3 kg brašna, doda 60 dkg šećera u prahu, */a ltr 
ulja, vrlo malo soli i gotov kvas od 4 dkg kvasca, koji se 
napravi naveče. Tijesto se mijesi dugo i dobro izradi. Tada se 


umijese veliki, široki i okrugli kolači, pokriju se i ostave na | 
toplom mjestu da rastu. Kad uskisnu, stave se peći. Pečeni i" 


ohlađeni prerežu se preko polovice i opet malo popeku na tihoj 
vatri da se prepeku. Moče se u prošek. 


ŠKANJATE (SELCA NA BRAČU) 


Na 2 kg prosijanog brašna uzme se 30 dkg šećera u prahu, 
3 cijela jaja, 8 dkg kvasca, “A ltr ulja i malo soli. Ostali postu- 
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i a, 





pak je jednak kao kod posnih škanjata. Mogu se upotrebljavati 
neprepolovljeni i nepoprženi, već u cijelom komadu uz kavu. 

Kvas je najbolje napraviti naveče i to tvrdi i ostaviti da 
kisi preko noći. Ujutro se rano zamijesi cijela količina, Odmah 


se kalupe veliki, široki kolači po prilici 25—30 dkg tijesta. Po-' 


redaju se na čistom stolnjaku, ostave da kise dok uskisnu i 
onda peku. | 


DVOPEK OD KRUMPIRA 


Napravi se glatko tijesto od 2 velika stara krumpira, isto 
toliko masti i brašna. Mast se mrvi u brašnu, utare s pasiranim 
krumpirima i doda zrno soli, žlicu šećera i ostruganu koru od 
1 limuna. Tijesto se provalja i reže izrezačima u razne kalupe. 
Namažu se tučenim jajem, pospu krupno isjeckanim bajamima 
i šećerom, pa peku pri vrlo umjerenoj vatri. 


KOLAČ PŠENIČNI SJEVERNE DALMACIJE 


U lončiću užuti se sasvim tamno 10 dkg šećera. Odmakne 
se s vatre i doda lagano */ Iltr kipuće vode i pusti ohladiti. Zatim 
se doda još 10 dkg šećera i izmiješa, ** žlice cimeta u prahu i 
3 žlice meda, ostruganu limunovu koru i malo soli. U 35 dkg 
prosijanog pšeničnog brašna (može biti i fino) izmiješa se 1 pe- 
civni prašak, te se sve skupa izmiješa i doda još 10 dkg krupno 
izrezanih bajama. Peče se u namazanoj tepsiji ili u kalupu 
zvanom »srneća leđa« */ sata pri dobroj vatri. 


POGAČA SELJAČKA (CETIN SKA KRAJINA) 


Prosije se po prilici.1 kg pšeničnog brašna, još bolje polo- 
vicu bijelog, a polovicu pšeničnog i zamijesi se bez vode. Doda 
se 8 tučenih jaja, 8 kocaka šećera, limunovu ostruganu koru, 
žličicu soli, dobru žlicu domaćeg masla i ako je potrebno još 
brašna, tako da tijesto bude glatko i mekano. Tijesto se dobro 
izradi skoro cijeli sat. Razvalja se okrugla pogača za prst debela 
i peče se pod pekom pola sata. Prije nego se stavi peći, nabocka 
se ozgo viljuškom i ukrasi raznim nacrtima. Kad je pečena, 
premaže se ozgo domaćim maslom i limunovim sokom da do- 
bije sjaj te pokrije ubrusom. 


* KOLAČ VOĆNI 


U zdjeli se rastopi 7 dkg maslaca ili masti, doda 3 žumanca, 
malo soli, 10 dkg šećera, 60 dkg brašna, 1/4 Itr mlačnog mlijeka. 
Napose se napravi kvas od 2—3 dkg kvasca, 6 žlica mlijeka, 


247 


4 žlice brašna i 1 žlicu šećera, a kad uskisne, zamiješa se gornjom 
masom i dobro tuče, dok se tijesto od žlice lupi. Tijesto ne 
smije biti pregusto da bolje naraste i bude rahlije. Tijesto raste 
1 sat na toplom mjestu. Uskislo tijesto se izlije u namazanu 
tepsiju, ozgo se poredaju oprane šljive bez koštica, a mogu se 
upotrebiti kajsije, breskve, trešnje, višnje i grožđe. Naprave 
se mrvice od 1 žlice masti, 2 žlice sitna šećera, malo cimeta i 
4 žlice brašna i pospu povrh voća, ostavi se na toplom mjestu 
još '/» sata da se diže te peče. Pečeno se pospe šećerom i reže na 
komade. Veoma je ukusno i izdašno. 


KRUH OD KRUMPIRA 


Treba ohladiti 4 komada kuhanih i pasiranih krumpira., 


Doda se 1 kg finog prosijanog brašna, 12 dkg šećera u prahu, 
12 dkg maslaca ili masti, 6 dkg grožđica, vanilije, 1 cijelo jaje, 
ostruganu koru od '/» limuna i napose dignuti kvas od. 2 dkg 


kvasca i malo soli. Zamijesi se i utare tijesto kao za kruh, umi- 


jese 2 duguljasta hljeba (štruce), ostave 1 sat na toplom mjestu 
kisati, pa se peče pri umjerenoj vatri. Sutradan se režu kriške, 
još se u pećnici posuše i služe uz kavu. Vrlo je ukusno a može se 
služiti i čim se ispeče kao dvopek. 


KRUH ZA SENDVIČE 


Najprije se učini kvas od 3 dkg kvasca, 5 dkg brašna i žlica 
mlijeka. Napose se ugrije 50 dkg prosijanog poluoštrog i polu- 
glatkog brašna, ohladi se, doda u isto malo soli, Ž4 Itr mlačnog 
mlijeka, 7 dkg rastopljenog maslaca, te se pridoda već gotovi 
uskisnuti kvas. Tijesto se dugo mijesi dok postane glatko, pa 
se ostavi kisati. Kad je uskislo, razdijeli se u tri dijela, naprave 
duge uske štručice, koje se stave u premazanu tepsiju na toplo 
mjesto da kisaju. Kad je uskislo "2 sata, premaže sa vodom i 
stavi peći. Idući dan režu se tanke kriške, premažu maslacem, 
slanim srdelama i ukrasi sendviče. Ovaj isti kruh ispeče se u 
tepsiji. Pečeno izreže se gornja i donja kora, zatim prereže po 
polovicu, namaže smjesom od sendviča i po sredini spoji skupa, 
režu pačetvorine koje se slože na tanjur kao piramida. 


RUŽICE MARJANSKE 


Prosije se 40 dkg mekanog brašna. Napose se napravi .kvas 
od 2 dkg kvasca, '/z zdjelice mlijeka, 1 žlice šećera i brašna da 
bude srednje rijetko. Pokrije se i pusti kisati. 
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U prosijano brašno doda se 2 tučena žumanca, malo soli, 
i žlicu šećera, 5 dkg masti i gotov kvas. Od ovoga napravi se 
tijesto i pusti da počiva 10—15 minuta. Zatim se tijesto razdijeli 


u dva dijela, tanko razvalja list kao za savijaču i premaže | 


nadjevom, koji se napravi od: 15 dkg masti i 15 dkg šećera pje- 
nasto se miješa i premaže preko lista, savije dobro kao salamu 
i režu jednaki komadi za 2 prsta široki, polože na premazani 
lim (tepsiju) na onu stranu gdje se prereže, daleko jedno od 
drugog, malo raširi sredina da dobije oblik ruže, pusti kisati 
!/z sata a zatim peče. Prije nego je potpuno pečeno, svaku sre- 
dinu zalije se žlieom topla ošećerena mlijeka. Stavi se još 5 mi- 
nuta u pećnicu da se peče i toplo posluži. 


POGAČA VOĆNA 


U zdjelu se nareža 25 dkg suhih smokava, 25 dkg suhih 
šljiva, 25 dkg datula, koje se prije toga stave u vrelu vodu da 
omekšaju, 25 dkg grožđica, 10 dkg arančina, 10 dkg debele 
limunove kore, 12 dkg bajama, 12 dkg oraha, narezanu koru 
od 1 naranče i 1 limuna, 25 dkg šećera, malo vanilije, cimeta 
i 2 dcl ruma. Ovo se sve skupa dobro izmiješa i pusti da tako 
stoji 2—3 dana. Prosije se brašna 25 dkg, načini jamica, doda 
15 dkg maslaca, 2 cijela jaja, 3 dkg kvasca razmočenog sa žli- 
com šećera i 6 žlica topla mlijeka. Od ovoga se napravi tijesto, 
koje se izreže na komadiće i doda se voće i sve skupa dobro 
rukom promiješa. Razdijeli se u komade od 50 dkg. Na tepsiju 
premazanu i posutu brašnom, prave se mokrom rukom hljep- 
čići. Premažu se dobro ozgo bjelancem, složi redom bijele 
oljuštene polovice bajama i ozgo ukrasi po volji. Peče se pola- 
gano *h sata i pazi da ne potamne. ' 


SAVIJAČA OD ORAHA 


U dubokoj zdjeli izmrvi se 28 dkg oštrog brašna, malo soli 
i 18 dkg maslaca, doda 2 žumanca i 1 cijelo jaje. Napose se na- 
pravi rijedak kvas od 1'/z dkg kvasca, brašna, malo šećera i mli- 
jeka. Čim kvas uskisne, napravi se tijesto, dobro rukama tuče 
dok se naprave mjehurići. Tijesto se pokrije i ostavi !/2 sata da 
raste, zatim izvalja tanki list i napuni slijedećim nadjevom: 

Nadjev: Samelje se 30 dkg oraha, popari s malo kipućeg 
mlijeka (ne smije biti rijetko), malo prokuha i digne s vatre. 
Doda se 10 dkg šećera, 2—3 tučena klinčića, cimeta, ostruganu 
limunovu i narančinu koru, 2 žlice ruma i dobro izmiješa. S 
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ovim se premaže "4: lista, ozgo pospe malo grožđica, poškropi 
maraskinom, savije i ostavi u namazanoj tepsiji na toplom mje- 
stu da još raste. Prije pečenja premaže se tučenim jajem a peče 
se 1 sat. 


ORAHNJAČA PRAKTIČNA 


Ugrije se 50 dkg brašna, doda se dignuti kvas, koji se na- 
pravi sa 2!» dkg kvasca, pola šalice mlijeka i 3 dkg brašna. 
Zatim se. doda */s Itr mlačnog mlijeka, malo soli, 6 dkg šećera, 
2 cijela jaja, ostrugane limunove kore i 10 dkg rastopljenog 
maslaca, pa se tako dugo tuče dok se od žlice lupi. 

Tijesto se dobro pokrije i stavi 1 sat na toplo mjesto da 
uskisne. Kad uskisne, tanko se razvalja, namaže nadjevom, 
savije, stavi u namazanu tepsiju i pusti da se još !/2 sata diže. 
Prije nego se stavi peći, premaže se tučenim jajem i polagano 
peče */ sata. 

Nadjev: Samelje se 50 dkg oraha, doda 20 dkg šećera 
i popari sa 2 del mlijeka, doda limunove ostrugane kore, malo 
isjeckana citronata i narančina. Kad se nadjev premaže po 
tijestu, pospe se grožđicama (suvicama) i još se u nadjev doda 
čašicu ruma i malo cimeta. Mjesto šećera može se staviti meda. 

Na isti način učini se i makovnjača. Samelje se 50 dkg maka 
i kuhau A ltr mlijeka, dok je mak mekan, a onda se izmiješa sa 
limunovom ostruganom korom, cimetom, 2 dkg grožđica, 10 dkg 
šećera i 6 dkg maslaca. Premaže jajem i peče kao i orahnjača. 


ROŠČICĆI SA KVASCEM 


Napravi se tijesto od mlijeka, brašna, masla, jaja, kvašca 
kao za pokladnice (krapfene). Kad se tijesto nadiglo, razvalja 
se i reže na četvorine, stavi na sredinu nadjev, a uglovi saviju 
kao roščići. Slože se na zamašćenu tepsiju, ozgo premažu jajem, 
pospu finim listićima narezanih bajama i šećerom, ostave još 
1/2 sata da se dižu i peku u vrućoj pećnici. Pospu se vanilijinim 
šećerom i vruće posluži. 

Nadjev od oraha: Ukuha se sa 2 dcl mlijeka 12 dkg 
šećera, 5 dkg grožđica, limunove ili narančine korice, cimeta, 
klinčića. Kad je ovo upilo, doda se 12 dkg samljevenih oraha, 
dobro promiješa i ostavi da se ohladi. 

NS je ske : : 

Nadjev od maka: Na isti način se priređuje, samo 
umjesto oraha doda se samljeven mak i nešto više mlijeka ili 
vode, jer se mak mora kuhati. 
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ROŠČIĆI OD ORAHA 


Tijesto se napravi na dasci od 56 dkg prosijanog oštrog 
brašna, 2 dkg dignutog kvasca, 28 dkg masla ili 20 dkg masti, 


malo soli, 2 žlice šećera, 2 žumanca i doda malo mlačna mlijeka 


da se tijesto bolje spoji. Ovo se dobro utare, pokrije ubrusom i 
ostavi "2 sata da počiva na toplom mjestu. Kvas se napravi 


. rijedak. Međutim se napravi slijedeći nadjev: 


Na laganoj vatri zamiješa se 6 dkg šećera sa kap vode, doda 
se 10 dkg samljevenih oraha, 2 dkg mrvica, žlicu ruma ili ma- 
raskina, malo cimeta i ostrugane limunove kore i ohladi. Nadjev - 
mora biti gust. Od pola prsta provaljanog tijesta, režu se pra- 
vilne pačetvorine, pune po sredini nadjevom i saviju u obliku 
roščića, premažu žumancem, puste još '/» sata dizati, pak ih u 
poluvrućoj pećnici peći da postanu tamnosmeđi. 


ROŠČIĆI BEZ JAJA 


U lončiću se napravi rijedak kvas od 2 dkg kvasca, žlice 
šećera i 6—7 žlica mlačnog mlijeka i ostavi na toplo da kisi. 

Na dasci za mijesenje prosije se 30 dkg brašna, doda 15 dkg 
maslaca ili 12 dkg masti i malo soli. Nadignuti kvas stavi se 
u brašno i sve skupa zamijesi i napravi tijesto. Do potrebe može 
se dodati još malo brašna, razvalja se list srednje debljine, 
odreže na četvorine i svaka puni žličicom pekmeza od kajsija 
ili sa slijedećim nadjevom: 

Nadjev: Samelje se 12 dkg oraha, 12 dkg šećera u prahu, 
cimeta “2 žličice, 2 tučena klinčića i ostrugana kora od 1 li- 
muna. Ovo se sve popari s par žlica kipućeg mlijeka, a da ne bi 
nadjev bio rijedak, doda se malo prosijanih mrvica. Četvorine 
se saviju u obliku roščića, stave odmah peći a prije pečenja 
premažu tučenim žumancem. 


ROŠČICI OD ORAHA IZDAŠNI 


Uzme se 75 dkg glatkog brašna, 2—3 žumanca, 17 dkg masti, 
12 dkg sitnog šećera i gotov kvas od 2 dkg kvasca. 

Razvalja se tijesto, režu komadići i pune nadjevom od ora- 
ha, saviju, premažu žumancem i peku. 


GNIJEZDA OSJA 


Napravi se kvasno tijesto kao za pokladnice. Uskisnuto 
razvalja se tanko, izrežu velike kocke, u sredinu stavi 1 žlica 
nadjeva od sira, uzmu se sva četiri ugla i sastavi, poslažu se u 
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premazanu tepsiju, premaže ozgo tučenim jajem i pusti 1 sat 
da se diže. 

Nadjev: Pasira se 25 dkg mekanog sira, doda 1 jaje, 4 
žlice šećera, 5 dkg grožđica, mirodije po volji, korice od ostru- 
gana limuna i malo skorupa. Peče se svijetložuto. 


OSINJAK 


U zdjeli se miješa 4 dkg maslaca, 1 žumance, 1 cijelo jaje, - 


5 dkg šećera, malo soli, ostrugane limunove kore i 1 dcl mlijeka. 
Učini se kvas od malo brašna, mlijeka i 1 dkg kvasca. Tijesto 
se dobro tuče, razvalja i premaže nadjevom u koji se još doda: 
1 komad izribane čokolade, 10 dkg samljevenih bajama, limu- 
nove i narančine ostrugane kore, popari se s malo mlijeka i 
cimeta i 5 dkg maslaca. Ozgo se pospe sa 5 dkg grožđica. Tije- 
sto se savije kao savijača, režu se 6 cm široki dugi komadi 
(kriške), koji se premažu rastopljenim maslacem, postave na 
prerez, slože u tepsiju i puste i)» sata na toplom dizati. Zatim 
se peku. 


ROŠČIĆI VODENJACI 


Miješa se 16 dkg masti ili maslaca, doda 4 cijela tučena jaja 
s malo soli, 1 ostruganu koru od limuna ili naranče, 5 dkg 
gotovog kvasca i doda 1 kg prosijanog brašna. Od svega ovoga 
napravi se tijesto da ne bude pretvrdo. Učini se hljepčić, zave- 
že u čisti ubrus, stavi u lonac s hladnom vodom da nešto utone 
u vodu, a kad se digne na površinu (15—20 min.), onda je tijesto 
gotovo. 

Na dasku za mijesenje stavi se 50 dkg kristal šećera, režu 
mali komadići tijesta za prst debeli, dobro provaljaju u šećeru, 
okrenu 2—3 puta preko prsta na konopac, kalupe se roščići i 
odmah peku. U šećer se može pomiješati još i malo isjeckanih 
bajama, oraha ili grožđica da bude ukusnije. 

Od ove smjese izađe 50—60 komada. 


DVOPEK BOLESNIČKI 


Napravi se kvas od 5 dkg kvasca, 1 žlicu šećera, 2 žlice 
mlijeka i 3 žlice brašna. 

Prosije se 1 kg brašna, napravi rupica na sredini i doda 
20 dkg maslaca i toliko mlijeka koliko brašno zahtijeva i gotov 
kvas. Učini se lijepo, glatko i čvrsto tijesto i pusti dobro dizati, 
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može i preko noći. Drugi dan se izrežu komadići debeli kao 
olovka i peku u pećnici. — 

Ovaj dvopek preporuča se osobito za bolesnike uz čaj ili 
vino. 


KOLAČ DALMATINSKI OD ROGAČA I SUHIH SMOKAVA 


U lončić se stavi 4 žlice mlačnog mlijeka i zamiješa 3 dkg 
kvasca i komadić šećera, pa pusti par časaka da kisi. U zdjelu 
se naspe 1 kg prosijanog brašna, napravi po sredini rupica, 
ulije u nju uskisnuti kvas, pokrije s malo brašna i pusti da opet 
kisi. Međutim kuha se u lončiću po prilici “A ltr mlijeka, 
8—10 dkg kuhanog maslaca, 8—10 dkg šećera, 1 limunovu 
ostruganu koru ili vanilija, 2—5 žumanaca i malo soli. Ovo 
prokuhano doda se u kvas, izmiješa brašno i doda A žlice soli. 
Tijesto se tuče otprilike '/: sata da postane glatko. Zatim se opet 
ostavi da kisi 2 sata, a međutim se pripremi nadjev: 

Nadjev: Izriba se 50 dkg rogača, koji se prokuhaju 
% sata u kipućem mlijeku, doda se 50 dkg meda, 1 isjeckanu 
limunovu koru, par tučenih klinčića, malo cimeta, 50 dkg na 
sitno izrezanih suhih smokava, 14 dkg šećera u prahu. Kad je 
sve ovo prokuhalo 5 časaka, odstrani se s vatre i ohladi. Dobro 
uskislo tijesto razvalja se prilično tanko i jednakomjerno, pre- 
maže ozgo ohlađenim nadjevom, savije i stavi u premazani kalup 
od naduvka (kuglufa) u obliku puža i ostavi da na toplom 
mjestu kisi 1 sat. Zatim se pomaže tučenim jajem i peče 1 sat. 
Veoma je ukusno i izdašno. i 


SLATKO OD KUKURUZOVA BRAŠNA (BAZLAMAČA) 


Prosije se i osoli 1 kg kukuruzova brašna. Zatim se u 1/2 
litri mlačna mlijeka razmuti 4 dkg kvasca, ulije u brašno, dobro 
promiješa, pokrije ubrusom i ostavi da počiva na toplom mjestu 
1 sat. Napose se izmiješa 20 dkg šećera sa 3 cijela jaja, doda 
istrugana kora od 1 limuna ili naranče, osoli i sve skupa 
pomiješa. : 

U tepsiji se ugrije 2 obilate žlice masti, ulije masa i peče.. 
Pečeno i ohlađeno reže se na četvorine a svaku premaže pek- 
mezom od grožđa. 


REZANCI SA KREMOM 


* U zdjeli se ugrije 30 dkg brašna, a po sredini napravi 
kvasrod 1/2 dkg kvasca, '/s ltr mlakog mlijeka, 8 dkg šećera 
i malo soli i ostavi da kisi. Gotovom kvasu doda se 4 žumanca 
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i 10 dkg rastopljenog maslaca i dobro tuče da se od žlice lupi. 
Zdjela se pokrije i tijesto ostavi 1 sat da raste. Zatim se izvalja 
tanki list i režu */2 em široki rezanci. 

Napose se u lončić stavi AA ltr mlijeka i obilata žlica ma- 
slaca, a u tepsiju se ulije malo mlijeka da pokrije dno. Zatim 
se reda naslaga rezanaca, pospe sitnim izrezanim bajamima, 
polije mlijekom i maslom, te se opet stave rezanci i opet poli- 
jeva i tako redom dok se sve ne utroši. Ovako složeni rezanci 
peku se u dosta toploj pećnici. Služe se poliveni kremom od 
vanilije: 

Krema od vanilije: Tuče se na pari A Itr mlijeka, 
10 dkg šećera, 5 žumanaca, 1 komad vanilije i 1 žlica rižinog 
brašna. 


KUKURUZOVNICA (BENKOVAC) 


Stavi se u jednu zdjelu 2 kg prosijanog kukuruzova brašna 
i doda “/» ltr mlijeka, 25 dkg suhog grožđa, 20 dkg masti, 20 dkg 
šećera u prahu i dobru čašu čvaraka. Sve se ovo dobro izmiješa 
i popari vrelom vodom, da se dobije tijesto, koje se dade žlicom 
.razvući. Premaže se okrugla tava i tijesto dobro raširi, pa se 
peče pod pekom ili u pećnici. 


KUKURUZOVNICA KORČULANSKA 


Kukuruzovnice se prave osobito u zimsko doba, kad se 
kolju svinje, jer tada ima dovoljno čvaraka. 

Uzme se 1 kg kukuruzova brašna, popari vrelom vodom i 
pusti da se ohladi, dobra šaka suhog grožđa, limunove kore, 
dosta cimeta u prahu, malo ostrugana oraščića, malo rastopljena 
sala, 2 zdjelice čvaraka, 10 dkg šećera i malo soli. Ovo se sve 
dobro izmiješa sa brašnom, raširi u premazanu tepsiju i peče 
“hi. sata u pećnici. Pečeno se pospe šećerom i režu kriške. Jede 
se toplo a vrlo je ukusno. 


MUŠICE ŽENSKE 


Prosije se 25 dkg brošna, doda 10 dkg maslaca ili masti, 4 
žumanca, 1 žlicu šećera i kvas od 15 grama kvasca, 5 žlica 
mlijeka i limunove korice. Tijesto se tuče dobro žlicom i raz- 
valja list prst debeo u premazanu tepsiju. Pusti se dizati !/» sata 
i stavi peći. Kad je napola pečeno, namaže se marmeladom i 
povrh toga stavi tvrdi snijeg od 4 bjelanca u koji se stavi 10 dkg 
šećera i dalje peče. Pečeno reže se na kocke. Povrh snijega stave 
se duguljasto rezane bajame. 
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POKLADNICE (KERAPFENI) 


Dobro se tuče 7 žumanaca dok zapjeni, u ovo se doda 10 dkg 
vrućeg maslaca i opet dobro miješa, zatim se stavi još 5 dkg 
šećera i 1 žlica ruma. 


Napose se napravi kvas od 3 dkg kvasca, žlice šećera, Ž4 ltr 
mlijeka i brašna. Zatim se stavi u zdjelu već prosijanog 50 dkg 
ugrijanog brašna. Kad je kvasac uskisao, doda se na nj prva 
smjesa, ostrugana kora od 1 limuna, 1 žlica vanilijinog šećera, 


sok od 1 naranče i malo soli. Sve se izmiješa i dobro tuče dok: 


se tijesto od žlice počne lupiti. Zdjela se pokrije i ostavi da ti- 
jesto raste 1 sat. Zatim se daska za mijesenje pospe brašnom i 
postavi lagano tijesto, koje se valjkom provalja 1 cm debelo. 


Tada se režu uštipci okruglim kalupom, po sredini stavi žličica 


pekmeza od kajsija ili bresaka, pokrije drugim uštipkom, a 
krajevi se dobro prstom pritisnu, opet odrežu s nešto manjim 
kalupom i slože na dasku. Pokriju se toplim zabrašnjenim 
ubrusom i ostave na toplom mjestu po drugi put 1 sat rasti. Kad 
uskisnu, okrenu se na drugu stranu i pomažu lagano mlakim 
maslacem. Gornja strana izvrne se u vruću obilatu mast ili ulje 
i prži. Uštipci se moraju pržiti u obilatoj masti, ali ih se ne 
smije najedamput staviti mnogo. Vatra ne smije biti prejaka. 
Kad se prže pokriju se da dobiju bijeli obruč u sredini, jer takvi 
se cijene, a kad se okrenu na drugu stranu, prže se otkriveni. 
Mast se dobro ocijedi, pokladnice se pospu dobro sitnim vanili- 
jinim šećerom i služe topli. 

Mogu se pržiti i na soja ulju. 

Treba paziti da mast ne bude kipuća, a ni premalo topla, 
jer o tome ovisi bijeli obruč. ' 


POKLADNI UŠTIPCI (KRAPFENI) NA DRUGI NAČIN 


Uzme se 4 jaja, 3 dkg šećera, 10 dkg maslaca, 30 dkg brašna 
12 dkg kvasca. Maslac i šećer pjenasto se miješa, doda žumance 
i malo soli. Brašno se ugrije, prosije i.učini po sredini rupica 
u koju se stavi izmiješana smjesa i gotov kvas. Tuče se tijesto 
dobro žlicom dok se od posude ne lupi i pusti na toplom da se 
diže 1—1'/2 sat, Zatim se razvalja 1 cm debelo tijesto, kalupom 
za uštipke režu i pusti dizati. Daljnji postupak je isti kao za 
»Pokladnice«. 
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POKLADNICE (KRAPFENI) NA TREĆI NAČIN 


Prosije se u zdjelu '/» kg brašna, doda 1 cijelo jaje i 3 žu- 
manca. Zatim se A ltr mlačnog mlijeka razdijeli na polovicu, 
te se u jedan dio doda 3 dkg kvasca i 1 dkg šećera, a u drugi 
5 dkg šećera, 6 dkg maslaca i malo soli. Sve skupa se promiješa 
i istuče, te stavi na toplo mjesto da se diže. Ponovo se protuče 
i pusti da se još jednom digne. Zatim se iskrene na dasku, posutu 
brašnom, razvalja debelo 1 cm, te izrežu pokladnice, složi na 
brašnom posutu dasku, pokrije i ostavi da se dižu. Prži ih se 
u vreloj masti, ocijedi i pospe šećerom. 


POKLADNICE (KRAPFENI) SA ŠUNKOM ZA ČAJ 


Učini se tijesto od 28 dkg brašna, 14 dkg maslaca, 4 žlice 
skorupa, malo soli i 1 dkg kvasca, te ostavi 1 sat da počiva. 
Zatim se razvalja, reže okruglim kalupom, puni po sredini na 
komadiće izrezanom kuhanom šunkom, preklopi tako da po- 
Klopljeno tijesto daje izgled polumjeseca i peče u vrućoj peć- 
nici. Posluži se hladno uz čaj. 


UŠTIPCI ČEŠKI (DALKE) 


Ugrije se 40 dkg brašna i doda 2 žumanca, 8 dkg šećera 
i dignuti kvas od 2 dkg kvasca u A Mtr mlijeka, ostruganu koru 
od “e limuna, 1 žlicu ruma, malo soli. Masa se miješa i tuče. 
Lagano se doda snijeg od 2 bjelanca i tuče dalje dok se tijesto 
lupi od žlice. Pokrije se ubrusom i ostavi da raste na toplom 
mjestu po prilici 1 sat. Uštipci se prže u tavi sa udubinama 
(u kojoj se prže jaja na oko). U svaku se udubinu stavi malo 
masti, dobro ugrije i unutra ulije žlica dignutog tijesta i lagano 
prži na obje strane. Gotovi se ocijede i spoje marmeladom dva 
i dva skupa, pospu šećerom i topli služe. Veoma su ukusni kao 
pokladnice. 


SAČE FINE (BUHTELI) NADIŠCI 


Dobro se miješa 16 dkg maslaca sa 2 žlice sitnog šećera, 


malo soli, 5 žumanaca, koji se dodavaju jedan po jedan, malo: 


limunove ostrugane kore. Napravi se rijetki kvas od 4 dkg 
kvasca, 5—6 žlica mlijeka, 1 žlicu šećera i 4 žlice brašna. U 
56 dkg ugrijanog brašna doda se gotovi kvas i gornja smjesa, 
te dobro miješa i tuče žlicom, dok se od nje lupi. Pokriju se 
i ostave na toplom mjestu rasti 1 sat. Zatim se tijesto razvalja 
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dosta debelo i režu 3 prsta široke pačetvorine pune pekmezom 
i saviju, pa slože usko jedna uz drugu u premazanu tepsiju 
Svako saće treba postrance premazati mašću, da se lako odlokt 
kad je pečeno. Kad su dovoljno uskisle po drugi put peku 
pri umjerenoj vatri. Kad se slažu u tepsiju provaljaju se međ 

Zamašćene dlanove. Pečene pospu se vanilijinim šećerom k 


SAVIJAČE 


Većina naših muškaraca nij iši 
ina r škar: je sklona slatkišima, ali se do- 
ij savijači obraduju, jer najviše vole to dobro, Zn 
i; usno slatko, koje se većinom sastoji od voća (jabuka, grožđa 
anja itd. Savijača se donekle ubraja u naša. domaća 
slat; = ima da je raširena po cijeloj južnoj Evropi. 
za ako se savijača (štrudel) ubraja u jednostavne slatkiše ipak 
po so nije baš jednostavan, jer za tijesto treba dosta prakse 
2 proooinos, Domaćica kojoj ne uspije lako i dobro neka se 
ži Paki upute, po kojoj će joj savijača sigurno dobro uspjeti 
m obro se prosije, ugrije i posuši (ako je vlažno) 25 dkg 
Ma Ž Pi dos . za mijesenje. U sredini napravi se 
Koju se stavi "2 žlice mlake masti i žlica ulja, do 
a za vode u kojoj se razmuti zrno soli i 2 imela 
i sko a o ek izrađuje nožem, pa rukama tako dugo 
ostane glatko i mekano, skalupi se u okrugli hljenčić, 
rok na 4 m brašnom, ozgo namaže = i Soni 
kom šerpom (tećom) da počiva !/» sata. Međuti 
Tazastre čisti stolnjak i pospe brašno: | k S okno: > 
tijesto. Najprije se tijesto na di digla vn M 
i lo izvalja d i j 
kom, a onda oprezno rukam ota: ajete o.: 
: a razvlači na sve strane, dok 
veoma tanko i prozirno: Treba oprez ii U pazili dačas 
tijesto prstima ne podere. Deblji SREaji. | m am a 
. Deblji okrajci tijesta se odrež i 
jesto ostavi da se malo na stolni ši ste o 
1 : jaku prosuši. Razvučeno tij 
poškropi se s malo masti, namaž j ši. dijela desna, 
| kodoni < , že nadjevom */ dijela tijesta 
pe i tijesto oprezno počne savijati . 
s koje je nadjev u obliku: kobasi se dvije ah oa 
X ice. Gotova se savijača pomoć 
m o posavi o. a tepsiju, ozgo polke Sade, 
a aii ee ju KELE 
> rd oli je pečena, izrežu se lijepe kriške i pospu 
SAVIJAČA DOBRA I LAKA 


Uzme se 50 dkg prosij Š i 
: | S osijanog brašna, stavi na dasku za mije- 
gile u sredini napravi rupica, u nju doda 2 cijela jaja 1 žlicu 
S šećera, 1 žlicu mlake masti, malo Soli, toliko mlijeka 
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dok upije brašno i ostruganu koru od "/» limuna. Tijesto mora 
biti mekano. Od ovoga se zamijesi tijesto i dobro rukama izradi 
i tuče o dasku, pa razdijeli u 4 komada, a svaki opet u 3 dijela. 
Prvi se komad na zabrašnjenoj dasci valjkom razvalja, ozgo 
premaže vrućom žlicom masti i pospe malo brašnom. Tako se 
učini i sa ostalim komadima, koji se slažu sva tri jedan poviše 
drugoga i puste da počivaju dok se razvaljaju sva četiri komada. 

Od svakog se razvalja tanki list u duljini tepsije, položi na 
čisti ubrus, premaže nadjevom do polovice, oprezno savije u 
obliku kobasice, stavi u premazanu tepsiju, ozgo polije mašću 
i peče pri umjerenoj vatri. Može se upotrebiti nadjev po volji. 
Pečena savijača izgleda od lisnatog tijesta, a može se također 
puniti i raznim kremama i peći. Od ove količine izađu 4 savijače. 


SAVIJAČA OD PUJINE (ŠKUTE) 


Napravi se tijesto kao za običnu savijaču ili kako je na- 
prijed navedeno, razvalja u listove, te puni nadjevom: 

Nadjev: Dobro se miješa 9 žlica sitnog šećera sa 6 žu- 
manaca, 1 ostrugana limunova kora, 6 dkg mrvica, zatim doda 
2 žlice ruma, 75 dkg pujine (škute), a pd ukusu može se dodati 
6 dkg grožđica, malo vanilije i s ovim premaže razvučeni list. 
Tvrdi snijeg od 6 bjelanaca premaže se po nadjevu i savije s 
desna na lijevo u obliku kobasice. Savijača se oprezno položi u 
premazanu tepsiju, ozgo polije mašću i peče, a pečena izreže na 
kriške i pospe šećerom od vanilije ili umakom: | 

Umak: Dobro se miješa #5 ltr mlijeka sa 4 žumanca i 
10 dkg šećera od vanilije. Napose se izmiješa 2 dkg brašna od 
krumpira s malo mlijeka i doda gornjoj smjesi, sve skupa pro- 
kuha, ali uvijek miješajući. Time se polije savijača. 


SAVIJ AČA »DANICA« 


Prosije se, malo ugrije 25 dkg miješanog brašna (t. j. pola 
oštrog, a pola glatkog) i stavi na dasku za mijesenje, te se po 
sredini napravi rupica. Napose se miješa 1 cijelo jaje, 3 žlice 
šećera u prahu, malo mlake vode, 1 žlica masti, 1 žlica kvasine 
(octa) i čašica ruma, pa sve pridoda brašnu i dobro izmiješa. 
Učini se tijesto i dobro mijesi da postane glatko i mekano. Zatim 
se valjkom razvalja tanki prozirni list, krajevi se odrežu i.pusti 
da se prosuši 10 časaka, pa se ozgo premaže rastopljenim masla- 
cem ili mašću. Nadjev se po volji načini, razastre, savije i peče. 
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SAVIJAČA OD GROŽĐA 

Ska azvalja se tanki list za savijaču i puni slijedećim nadje- 

Nadjev: Očiste se i operu zrna zrelo Sražea. 

V i og, tvrdog grožđa. 

ima 1 kg grožđa doda se 3 žlice šećera, ostrugana ta ma! T 

muna i malo cimeta u prahu. List se prije pospe sa 5 žlica 

mrvica naškropljenih sa 2 žlice maraskina, a tada poreda ozgo 
nadjev. Savije se i postupa kao kod svake savijače. 


SAVIJAČA OD LIMUNA 


Umijesi se tijesto i razvalja list kao za običnu savijaču 


.Tepsiju se premaže mašću, a u veličini tepsije razastre se list, 


poškropi mašću i puni nadjevom i tako se red ši 
list i nadjev. Tri lista obično se puni, gornji gadno i boa 
u sredini. Pretičak tij esta okolo se obrubi da nadjev ne BE ko 
; Nadjev: Miješa se pjenasto 6 žlica sitnog šećera sa 6 
žumanaca, doda ostrugana kora i sok od 1 limuna, te tvrdi 
a čar 6 ove Gornji red neka bude tijesto. Peče se pri 
oj vatri. G: ijač EE iš i 
Bijes i ano sika savljača reže se na kriške i pospe 


SAVIJAČA OD JABUKA 


Napravi ije: ijaču i Ž jev 
TEK P se tijesto kao za savijaču i premaže nadjevom od 
Nadjev: Opere sei očisti 1 kg ki ih j i 
adjev: O kg kiselkastih jabuka, oljušti 
i ostruže ili izreže na rezance, doda 3—4 žlice šećera, Pia 
ica (suvica), narančina, malo cimeta u prahu, limunovu 
E peru koru, 2—3 žlice samljevenih oraha ili bajama i 2 žlice 
Bira ili prošeka: Nadjev se promiješa i ostavi da malo postoji. 

dea list se poškropi rastopljenim maslom ili mašću, pospe 
* E ao meine naškropljenih mrvica, zatim nadjevom 
Sia + Savije se u kobasicu i dalje postupa kao kod svake 
Jabuk pirjaj šeć 
EI e se malo pirjaju u šećeru, pa onda ohlađene dodaju 


SAVIJAČA OD TREŠANJA 


Razvalja se tanki list za savijaču i premaže nadjevom: 
; Nadjev: Dobro se ocijedi 1 kg trešanja bez koštica i 
o prokuha u 2 žlice šećera. Zatim se istuku 2 žumanca sa 
žlice šećera i 1 limunovom ostruganom korom. - | 
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List se poškropi mašću, pospe tučenim jajem, trešnjama, 
sa 2 žlice u maraskinu naškropljenih mrvica i premaže tvr- 
dim snijegom od 2 bjelanca. Savije se i dalje postupa kao kod 
svake savijače. Peče se “/» sata. 


SAVIJAČA OD BAJAMA 


Napravi se list za savijaču i puni nadjevom: 

Nadjev: Najprije se miješa 4 žumanca sa 14 dkg šećera 
od vanilije, te doda 16 dkg sitno isjeckanih bajama, 6 dkg u 
prošeku ili u 1 žlici ruma namočenih mrvica. Pri koncu se 
lagano pomiješa tvrdi snijeg od 4 bjelanca. Savije se i peče 
zlatnožuto. 


SAVIJAČA OD ORAHA NA DRUGI NAČIN 


Razvalja se list kao za običnu savijaču i puni nadjevom: 

Nadjev: Miješa se 1 zdjelica puna meda, isto toliko 
samljevenih oraha, malo ostrugana oraščića, cimeta u prahu, 
ostrugana kora od.1 limuna, 2 žlice ruma i par tučenih klinčića. 
Ako je smješa tvrda, doda se par žlica mlijeka, da se nadjev 
može lakše razastrti po listu. 

Premazani list se savije i postupa dalje kao sa svakom 
savijačom. 

Pečeno razreže se u kriške i služi hladno. Osobito je dobro 
i ukusno za kavu. 


. SAVIJAČA OD GRIZA (KRUPICE) 


Razvalja se tijesto obične savijače i puni nadjevom: 

Nadjev: Skuha se '/: Itr mlijeka sa 4 žlice šećera i 25 dkg 
griza i ohladi. Napose se ostruže kora od 1 limuna, doda 2 žlice 
maraskina, 2 tučena jaja i malo soli, izmiješa i doda u ohlađeni 
griz, sve izmiješa i premaže po listu. Ozgo se pospe još 6 dkg 
grožđica (suvica) i savije. Dalje se postupa kao kod svake savi- 


jače. Peče se "A sata, pečeno izreže na kriške, pospe šećerom 


i služi. 
SAVIJAČA OD KRUMPIRA 
Razvalja se tanki list kao za običnu savijaču i puni slije- 
dećim nadjevom: 


Nadjev: Treba dobro pjenasto miješati 3 žumanca sa 
. 3 žlice sitnog šećera, 3 kuhana pasirana krumpira i dodati malo 
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ostrugane limunove kore i tvrdi snijeg od 3 bjelanca. List se 
poškropi mašću, premaže nadjevom, povrh pospe 6 dkg grožđica 
(suvica), savije i postupa dalje kao kod svake druge savijače. 


DALMATINSKA SAVIJAČA 


Napravi se tijesto kao za običnu savijaču, razvalja list i 
puni nadjevom: a . 

Nadjev: Pjenasto se miješa 10 žlica finog ulja sa 10 dkg 
šećera i jedan po jedan 6 žumanaca. Zatim se doda 14 dkg sa- 
mljevenih oraha, 5 dkg samljevenih bajama, 10 dkg vrlo tanko 
izrezanih smokava, 15 dkg grožđica (suvica), 10 dkg sitno izre- 
zanih suhih šljiva, 10 dkg ostrugana rogača, te ostruganu limu- 
novu i narančinu koru. Ovome se lagano primiješa tvrdi snijeg 
od 6 bjelanaca. Oprezno se savije, premaže ozgo uljem i peče 
“x sata pri umjerenoj vatri. Pečena i vruća pospe se sitnim 
šećerom. ' 


SAVIJAČA OD BLITVE (SOPARNIK) 


Napravi se tijesto, razvuče dosta tanko u dva dijela kao 
za običnu savijaču. Nadjev se razastre jednakomjerno po listu i 
pokrije drugim razvučenim listom. Stavi se u veliku okruglu 
i plitku za to naročitu tepsiju. Pretičak tijesta okolo se obrubi 
da nadjev ne proviri. Dobro se očisti vatra na niskom ognjištu, 
izmete pepeo (lug), položi tepsija sa soparnikom i pokrije 
»pekom«, koju se ozgo pokrije dobrom žeravom, a sa strane 
opkoli lugom i žeravom. (Peka je gvozdeno ili od crijepa plitko 
o zvono ili polulopta, pod kojom naši seljaci obično peku 

ruh). 

Nadjev: Izreže se na tanke rezance 1'/: kg mlade oprane 
blitve, osoli i ostavi 4 sata da u soli stoji. Zatim se ocijedi voda 
i isprži na 5 žlica ulja, doda papra i dosta sitno isjeckana 
češnjaka. Ovaj nadjev stavi se na jedan list, a drugim se pokrije. 
Kad je soparnik pečen, izvadi se, još polije uljem, pošećeri i 
reže na četvorine. Ovo narodno jelo služe kao poslasticu. Ova se 
savijača pravi u cijeloj Poljičkoj krajini još od davnih vremena. 


SAVIJAČA SA PEKMEZOM 
Na dasci za mijesenje prosije se 30 dkg brašna i izmiješa 
% omotića pecivnog praška, doda 8 dkg sitnog šećera, 1 žu- 


mance, 8 žlica mlijeka, 6 dkg masti, 1 žlica ruma i 1 limunova 
ostrugana kora. Napravi se glatko tijesto, provalja %# prsta de- 
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belo, premaže dobro pekmezom, savije i peče oko 1 sat. Veoma 
je dobro ako se puni s nadjevom od oraha ili bajama. 


SAVIJAČA FINA OD ČOKOLADE 


Napravi se tijesto i razvuče kao za običnu savijaču, te puni 
nadjevom: 

Nadjev: Pjenasto se miješa 12 dkg maslaca, 15 dkg še- 
ćera od vanilije, 8 žumanaca, doda 15 dkg omekšane čokolade, 
8 dkg u mlijeku namočenih mrvica, 12 dkg samljevenih bajama 
i pri koncu lagano izmiješa čvrsti snijeg od 6 bjelanaca. 

Masa se raširi po listu, koji se prije pospe sa 6 dkg mrvica, 
savije i peče u pećnici. Dok se peče, maže se rastopljenim 
maslom, a služi se kremom od čokolade. 

Krema: U pećnici se rastopi 10 dkg čokolade, doda 3 žlice 
brašna od krumpira, * Itr skorupa i 6 dkg šećera u prahu. Sve 
se malo prokuha i prelije po savijači. 


SAVIJAČA S MAKOM 


Uzme se i prosije 20 dkg brašna sa '/» omotića pecivnog 
praška, doda na vrh žličice cimeta, 2% dkg šećera, 1 omotić 
šećera od vanilije, 2 cijela jaja i 1 žlicu ulja. Od ovoga se napravi 
glatko tijesto, osrednje tanko razvalja, premaže nadjevom od 
polovine tijesta, savije, ozgo premaže mašću i stavi u premazanu 
tepsiju peći 40 minuta. 


Nadjev: Samelje se "» kg maka, popari i prokuha s 
nekoliko žlica mlijeka, * žlice cimeta, vanilije šećera, te 18 dkg 
šećera u prahu, a kad je nadjev skuhan, ohladi se, doda limu- 
nove kore (izribane) i par žlica ruma. 


SAVIJAČA OD ORAHA BRZA 


Pjenasto se miješa 5 žumanaca sa 11 dkg šećera i 1 jajem. 
Doda se 7 dkg samljevenih oraha, 3 dkg mrvica, 2 žlice ruma, 
cimeta, ostruganu limunovu koru, pecivnog praška samo na vrhu 
noža i tvrdi snijeg od 5 bjelanaca. Lagano se promiješa i stavi 
na omašćen papir ili lim prst debelo da se peče (15—20 min.). 
Kad je pečeno okrene se na ubrus, premaže pekmezom od kaj- 
sija, zatim savije i po volji prelije ocaklinom, ozgo pospe tuče- 
nim karamel šećerom. 
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SAVIJAČA OD ORAHA S NADJEVOM 


Miješa se pjenasto 8 žumanaca sa 15 dkg šećera. Doda se 
15 dkg samljevenih oraha, 2 štapića ostrugane čokolade i tvrdi 
snijeg od 4 bjelanca. Smjesa se stavi na masni papir, kojim 
se obloži tepsija, da se na laganoj vatri peče 15—20 časaka. 
Odmah se topla istrese na ubrus, namaže nadjevom i brzo savije 
dok je vruća. 


Nadjev: Sa 6 dkg rastopljenog šećera, ovlaži se 15 dkg 
samljevenih oraha, doda 5 dkg maslaca i malo vanilijinog šećera. 
Sve se dobro izmiješa i doda 1 žlica ruma ili kojeg drugog likera. 
Savijača se sutradan premaže slijedećom kremom: 


Krema: Dobro se miješa 6 dkg maslaca, 2 žlice šećera, 
2 štapića omekšane čokolade sa 2 žlice vruće crne kave pa ohladi 
i sve skupa izmiješa. S ovom kremom premaže se savijača, koja 
se ozgo dobro pospe ostruganim orasima. 


TIJESTO ZA GIBANICU 


Prosije se 50 dkg brašna, doda 4 žumanca i izribane limu- 
nove kore. Zatim se napose uzme '/z ltr mlijeka i odvoji * čaše, 
te učini kvas. U lončiću se razmuti 2 dkg kvasca sa 2 dkg šećera 
i % čaše mlakog mlijeka i pusti kisati. U ostalo mlijeko stavi se 
10 dkg maslaca, 10 dkg šećera i malo soli, pa se ovo promiješa 
u brašno i doda gotov kvas. Dobro se tuče kuhačom. Kad je 
dobro glatko izrađeno, pokrije se čistim ubrusom i stavi na toplo 
mjesto da se diže. Poslije /* sata opet se protuče kuhačom, po- 
krije i pusti opet '/2 sata na toplom mjestu da se diže. To se 
ponovi i treći put i opet pusti da se dobro digne. Još je bolje 
mekano tijesto svaki put izraditi rukama, Gotovo tijesto izvalja 


"se prst debelo i premaže nadjevom: 


Nadjev: Miješa se 12 dkg šećera sa. 1 cijelim jajem i 
2 žumanca, 15 dkg oguljenih, samljevenih bajama i 5 dkg grož- 
đica. Tijesto se premaže mašću, rastanji nadjev i savije giba- 
nica. Tepsiju se namaže mašću, napraši brašnom, stavi u nju 
gibanicu još ** sata na toplo da se digne, a onda stavi u pećnicu 
da se peče */ sata. 


SAVIJAČA OD ORAHA NA TREĆI NAČIN 


Napravi se tijesto kao za gibanicu, razvalja i puni nadj evom 
od oraha: 
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Nadjev: Popari se 30 dkg samljevenih oraha sa kipućim 
mlijekom da bude gusto, doda 15 dkg šećera, malo cimeta, izri- 
bane kore od naranče, 4 žlice ruma i 5 dkg grožđica. Ostalo se 
postupa kao sa gibanicom. Premaže se ozgo tučenim jajem i peče. 


PTIČJE GNIJEZDO 


Načini se tijesto isto kao za gibanicu, razvalja, dobro pre- 
maže rastopljenom masti, pospe šećerom i cimetom, samljeve- 
. nim orasima i grožđicama, te savije. ' 

Režu se 2 prsta široke kriške, te se na namazanu i brašnom 
posutu tepsiju slože izrezani komadi, pusti pola sata da se dižu, 
premažu tučenim jajem i stave peći. Vruće pospe se šećerom 
pomiješanim sa cimetom. Na tepsiju se polože sa strane prereza. 


GUŽVARA 


Načini se tijesto za gibanicu, dobro razvalja, premaže ras- 
topljenim maslacem ili mašću. Pospe se sa 10 dkg šećera, ci- 
meta, 10 dkg grožđica i 10 dkg izribanih oraha. Tijesto se savije 
i savijeno smota okruglo, stavi u premazanu tepsiju, koja se i 
obrašni, pokrije ubrusom i ostavi na toplom mjestu da se diže. 
Kad se uzdiglo, premaže se bjelancom i peče u pećnici. 

Od ovog tijesta mogu se učiniti i roščići i na svaku četvo- 
rinu stavi se smjesa od oraha, ugao prevrne i pritisne preko 
smjese, roščić savije, tako da sredina ostane odozgo. Pusti se di- 
zati i peći. Gužvara se može peći u kalupu za naduvak.. 


NADUVAK (KUGLUF) VRLO. FINI 


Pjenasto se miješa 14 dkg maslaca sa 3 žlice šećera. Napose 
se pripravi 6 jaja, 28 dkg brašna, malo manje od žA Itr mlijeka, 
2—3 žlice grožđica, 2—3 žlice isjeckanih bajama i ostruganu 
koru od 1 limuna, 

Napravi se kvasac od 2 dkg kvasca, 6 žlica brašna, 4 žlice 
mlijeka i žlice šećera, te ostavi na toplom mjestu da kisa. 

Kad je maslac i šećer pjenasto izmiješan, doda se jedno po 
jedno 3 jaja i uz svako uspe po žlicu brašna, ulije žlicu mlijeka 
pa dobro izmiješa. Zatim se doda malo soli, te opet jedan po 
jedan 2 žumanca, a uz svaki također po žlicu brašna i po žlicu 
mlijeka. Sve se dobro izmiješa, uspe se ostalo brašno i mlijeko, 
te grožđice. limunova kora, bajami i uskisnuti kvasac. Tijesto 
se tuče skupa dok pravi mjehuriće. Smjesa se izlije u premazani 


264 


i omrvičeni kalup za naduvak (kugluf) i ostavi na toplom mjestu | 
da kisi po prilici 1 sat. Peče se na dobroj vatri. Ako se upotrebi 
mjesto kvasca pecivni prašak, onda se stavi odmah peći. Kad 
je pečen treba ga u kalupu ohladiti i tek ohlađena na tanjur 
istresti i posuti sitnim šećerom, pokriti čistim ubrusom dok se 
potpuno ne ohladi. Peče se 1 sat. Ako se tijesto pravi s kvasom, 
onda mora biti tvrdo, dok s pecivnim praškom bolje mekše 
(rjeđe). 


NADUVAK (KUGLUF) 


Miješa se 15 dkg maslaca sa 16 dkg šećera, doda jedno po 
jedno 3 cijela jaja, malo soli, malo šećera od vanilije, ostrugane 
limunove kore, 75 dkg ibrašna ij * ltr mlaka mlijeka. Brašno i 
mlijeko dodaje se malo pomalo. 


Napravi se kvasac od 3 dkg kvasa, kako je već opisano, a 
sve se ostalo priređuje, kako je već označeno u prednjem 
receptu. 


NADUVAK (KUGLUF) JEDNOSTAVNI 


Pjenasto se miješa 21 dkg maslaca ili 18 dkg masti sa 21 dkg 
šećera, doda jedan po jedan 5 žumanaca, pa iza svakog treba 
opet dobro miješati. Zatim se doda 6 žlica mlijeka i 34 dkg 
brašna pomiješana sa 1 pecivnim praškom, 3 žlice ruma, sok i 
ostruganu limunovu koru, a pri koncu tvrdi snijeg od 5 bjela- 
naca. Masa se dobro izmiješa, uspe na premazani i omrvičeni 
kalup i ozgo pospe sa 2 štapića izribane čokolade. Peče se pri 
umjerenoj vatri *A\ sata. Sve ostalo kako je već navedeno u 
prednjem receptu. 


NADUVAK (KUGLUF) NA DRUGI NAČIN 


Miješa se 20 dkg maslaca ili masti sa 20 dkg šećera, doda 
jedan po jedan 2 žumanca, 40 dkg prosijanog brašna, 1 omotić 
pecivnog praška, 10 dkg pasiranog kuhanog krumpira, 10 dkg 
grožđica, /# ostrugane limunove kore, malo soli, a pri koncu 
tvrdi snijeg od 2 bjelanca. Izlije se sve u premazani i obrašnjeni 
kalup i peče preko 1 sat pri umjerenoj vatri. Ostavi se kad je 
pečeno, malo u kalupu, zatim se pomno istrese i pospe šećerom. 
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NADUVAK (KUGLUF) NA TREĆI NAČIN 


Miješa se 10 dkg maslaca, 10 dkg šećera, doda jedan po 
jedan 4 žumanca, '/s ltr mlijeka, pa se doda 1 žlica brašna, tvrdi 
snijeg od 4 bjelanca. Zatim se prosije s 1 omotićem pecivnog 
praška 25 dkg brašna i sve skupa izmiješa s malo ostrugane 
limunove kore. U tijesto se može dodati 5 dkg grožđica. Kalup 
se premaže maslom, obaspe krupnim šećerom ili mrvicama i 
peče. 


NADUVAK CARSKI (KUGLUF) 


Prosije se 50 dkg brašna i stavi u zdjelu, doda 20 dkg šećera, 
malo soli, 6 žumanaca, 15 dkg rastopljenog maslaca i 5 dkg 
kvasca rastopljenog u mlačnom mlijeku, promiješa kuhačom i 
tako dugo tuče, dok se u tijestu pokažu mjehurići i bude glatko. 
Umiješa se 10 dkg grožđica, namaže kalup od naduvka maslacem 
i obaspe mrvicama. Može se pri dnu kalupa napraviti zvijezda od 
očišćenih bajama. Nalije se tijesto povrh i ostavi na toplom 
mjestu da kisa 1 sat. Ako je dobro izrađeno, mora se dići još 
jedamput kolika je debljina tijesta. Zatim se stavi u dobro ugri- 
janu pećnicu, kad se zarumeni, pokrije papirom, umanji vatra 
i pusti da se peče *: sata, da bude lagan. Kad se iz kalupa izvadi, 
Pospe se sa sitnim vanilijinim šećerom, lagano pokrije čistom 
krpom (ubrusom), Da se grožđice bolje umiješaju u tijesto, 
provalja ih se malo u brašno. 


NADUVAK ENGLESKI 


Miješa se pjenasto “A sata 10 dkg maslaca ili masti sa 10 dkg 
šećera. Dodaje se jedno po jedno 4 žumanca i dalje sve skupa 
miješa '/» sata. 

U 35 dkg brašna prosije se 1 omotić pecivnog praška, doda 
se 1 del hladnog mlijeka, pa zatim brašno i tvrdi snijeg od 4 
bjelanca, koje se dodaje izmjenično žlicu brašna, žlicu snijega, 
. malo soli, 2 žlice ruma i limunove ostrugane kore. Može se 
dodati još 10 dkg grožđica koje se operu, obrišu i Provaljaju u 
brašno. Sve se izmiješa i ulije u premazani i omrvičeni kalup 
i peče 1 sat pri umjerenoj vatri. 


NADUVAK FINI 


Pjenasto se miješa 14 dkg maslaca sa 14 dkg šećera i 10 
dkg šećera od vanilije, te doda jedan po jedan 3 žumanca i 1 
cijelo jaje. Zatim se doda 23 dkg brašna, prosijanog sa žličicom 
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pecivnog praška i 3—4 žlice mlijeka. Peče se u kalupu za na- 
duvke, koji se dobro premaže i omrviči sitnim mrvicama ili 
sitno isjeckanim bajamima. Na umjerenoj vatri peče se 40—50 
minuta. 


NADUVAK (KUGLUF) NA ČETVRTI NAČIN 


.Dobro se miješa 8 dkg maslaca sa 6 dkg šećera, 5 žumanaca, 
malo soli, 25 dkg brašna i gotov kvas od 2 dkg kvasca i malo 
mlijeka. Dobro se tuče kuhačom dok ne postane glatko, doda se 
još ostrugane limunove kore i 5 dkg grožđica. Tijesto se izlije 
u namazani i omrvičeni kalup od naduvka i pusti na toplom da 
se diže. Zatim se peče u pećnici. 


DALMATINSKI TRADICIONALNI 
SLATKIŠI 


BOBICI 


Od 90 dkg neoguljenih bajama, jedna se polovica samelje, 
a druga krupnije nožem isjecka. Dobro se miješa 6 cijelih jaja 
sa 70 dkg šećera, dodaju bajami, 1 ostrugani oraščić i ostrugana 
kora od 1 limuna. Kalupe se male jednake okruglice, po sredini 
pritisne prstom da se napravi lagana udubina i peku pri laga- 
noj vatri, da se više suše nego peku. Lim na kojem se peku 
premaže sa voskom. Naravni pčelinji vosak umota se u komadić 
čiste krpice, a lim se ugrije i voskom premaže. Glavno je da 
uspije jednakomjerna toplina pri pečenju. 


BOBIĆI FINI 


Nožem se isjecka 1 kg neoguljenih bajama. Miješa se 1 kg 
šećera u prahu sa 4 žumanca, doda bajame, 1 žlicu ruma ili 
maraskina, * ostrugana oraščića, 1 limunovu ostruganu koru 
a pri koncu snijeg od 4 bjelanca. Masa se dobro izradi rukama 
i razdijeli u dva dijela. Za bijele bobiće doda se u jedan dio 
4—5 žlica finih biskvit mrvica, a za tamne 3—4 žlice izribane 
čokolade. Napravi se tijesto, izvaljaju dugi štapići, režu mali 
jednakomjerni komadići i od svakog napravi među dlanovima 
okruglice (loptice), koje se po sredini lagano prstom ulupe. 
Peku se 20—25 časaka pri sasvim laganoj vatri. Lim na kojem 
se peku premaže se voskom. Bajami se prije lagano isprže pa 
onda isjeckaju. 
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BOBICI OBIČNI 


Malo se u pećnici prosuši 45 dkg isjeckanih bajama sa 75 
dkg šećera, pa pusti sasvim ohladiti. Doda se 38 žumanca, tvrdi 
snijeg od 3 bjelanca i 2 žlice ruma. Od ovoga se napravi smjesa, 


doda ostrugana kora od 1 limuna i sok od “/» limuna, a do potrebe 


i koju žlicu biskvit mrvica. Smjesa se razdijeli u tri dijela. 
Jedan dio ostane kakav je, drugi se pocrveni s malo praška od 
košinilije (na vrhu noža), a trećem se pridoda 2 štapića izribane 
čokolade. Kalupe se male okruglice i peku na voskom premaza- 
nom limu pri vrlo tihoj vatri. Prije nego se stave u pećnicu 
pospu se ozgo prosijanim šećerom. < - 


BOBIĆI JEDNOSTAVNI 


U tvrdi snijeg od 2 bjelanca, doda se pomalo 25 dkg šećera 
u prahu, 25 dkg isjeckanih bajama, koje se malo u pećnici po- 
suše. Zatim se doda ostrugana kora od ** limuna, vanilije, cimeta 
u prahu na vrhu noža, “A ostrugana oraščića i na vrhu noža 
pecivnog praška. Po volji se može ostaviti tako ili pridodati još 
2 štapića izribane čokolade. Prave se male okruglice i peku pri 
laganoj vatri. Tepsija ili lim premaže se voskom od pčela. 


BAJAMOVAC (MANDOLAT) 


Neprekidno treba tući za “/» sata snijeg od 4 bjelanca sa ' 


40 dkg sitnog šećera (ne kristala), ostrugane suhe limunove kore 
i malo vanilijinog šećera. Napose se rastopi na vatri 30 dkg 
meda, doda snijeg i šećer i miješa na laganoj vatri 1 sat, dok se 
počne zgušnjavati i od posude odlijepljivati. Lagano se poprži 
40 dkg bajama, pola oguljenih u cijelom, a pola neoguljenih i 
doda u gornju smjesu i opet skupa neprestano miješa ZA sata. 
Na dno tepsije polože se veliki komadi hostije, rastere se još 
topla smjesa, ozgo opet pokrije hostijom, dobro poravna i zbije 
valjkom ili sa. tučkom za meso i pusti preko noći da se ohladi. 
Sutradan označe se ravne crte i reže ugrijanim nožem jednako- 
mjerne komade. Po mogućnosti reže se na mramornoj ploči. 


II. omjer: 20 dkg meda, 20 dkg šećera, snijeg od 4 bjelanca i 


još 24 dkg šećera, 20 dkg bajama ili oraha. 
BAJAMOVAC (MANDOLAT) OD VOĆA 


Dok postane gusto kuha se 75 dkg šećera u kockama sa “ ltr 
vode. Polako se izlije na mramornu ploču i neprestano miješa 
dok pobijeli. Zatim se doda 25 dkg oguljenih samljevenih ba- 
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jama, polovicu oraha, '» paketića čokolade, što više kandiranog 
voća, komadiće mliječne čokolade i kodonjade i sve se dobro 


gFukama mijesi. Razdijeli se sve u tri dijela. J edan se dio potamni 


čokoladom, drugi pocrveni alkermesom, a treći ostavi bijel. 
Jednu kutiju ili malu tepsiju obloži se uljenim papirom, pa se 
izlije prvi dio smjese na koji se doda isjeckano voće, dobro pri- 
tisne i izjednači, izlije se drugi dio, doda isjeckano voće, dobro 
pritisne, a povrh doda treći dio. Lagano se sve optereti i ostavi 
da se suši do sutradan. 


PUDING (ROŽATA) 


Dobro se istuče 6 cijelih jaja sa 6 žlica šećera, malo više 
od !/2 Itr mlijeka, doda 1 ostrugana limunova kora i žlica ma- . 
raskina ili ruma. Napose u lončiću dobro se užuti 14 kocaka 
šećera i vruće oblije kalup za rožatu i onda smjesa izlije u kalup. 
Međutim u loncu se uzavre toliko vode da bude preko polovice 
kalupa, ovaj se stavi u vodu i kuha "/» sata u pari a onda opet 
još A sata u peći. Kad se malo u kalupu ohladi, pomno se 
iskrene na okrugli tanjur i služi. U ljetno doba može se prije 
posluživanja staviti malo u hladnjak. 


PARADIŽET 


U lončiću se tuče 4 žumanca sa 4 žlice sitnog šećera. Napose 
se uzavre 1 žlica šećera sa '/z ltr mlijeka i napravi tvrdi snijeg 
od 4 bjelanca. Snijeg se žlicom stavlja u kipuće mlijeko da 
malo prokuha, oduzimlje i slaže u obliku velikih žličnjaka u 
dublju zdjelu, u kojoj se prije poreda nekoliko komada keksa, 
poškropljenih maraskinom i doda malo ostrugane limunove 
kore. Kad su se žličnjaci prokuhali i stavili u zdjelu, sipa se 
polako Kipuće mlijeko u tučena jaja sa šećerom, ali pomno da 
se žumarki ne isjeku. Ovo se miješa na laganoj vatri, još bolje 
na pari, dok postane gusto kao krema i izlije u sredinu zdjele. 
Po ukusu može se još ozgo ostrugati malo čokolade. Osobito je 
dobar za ljetnih vrućih dana, kad se ostavi malo u hladnjaku. 
Da snijeg bude čvrst, doda se 1 žlica šećera, kad se tuče. 


SLATKO OD GRIZA 
." Skuha se u “/2 Itr kipućeg mlijeka 3 žlice griza, Tuče se sni- 


jeg od 3 bjelanca i pri koncu se doda u griz, pusti da još malo 
prokuha dok se izmiješa. Zdjelu se isplahne hladnom vodom 
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i uspe unutra smjesa od griza. Zatim se užuti tamnožuto 14 ko- 
caka šećera, ulije čašu hladna mlijeka. Napose miješa se 3 žu- 


manca s 3 žlice šećera u prahu, lagano pridoda u mlijeko da, 


sve skupa zakipi, polije po grizu i pusti ohladiti. Ljeti se stavi 
malo u hladnjak. 


DALMATINSKI VANILIJINI ROŠČIĆI 


Uzme se 1 punu zdjelicu skorupa, 1 punu zdjelicu domaće 
masti, malo soli, 8—10 kocaka tučenog šećera, napravi tijesto tako 
mekano da se ne lijepi za prste, a brašna uspe toliko, koliko 


vx+ere 


usera 


2—3 dana. 
ORAHOVO PECIVO JEDNOSTAVNO 


Na dasci za mijesenje prosije se 30 dkg brašna, doda 20 dkg 
masla, 10 dkg šećera, 6 dkg samljevenih oraha, zamijesi tijesto, 
izvalja list i reže u okrugle oblike, koji se namažu bjelancem, 
a ozgo u sredini svakog stavi se '/z jezgre od oraha i peče pri 
umjerenoj vatri. Pečeni se malo u tepsiji ohlade, vade i pore- 
daju u tanjur. ' 


NABRANO PECIVO (JELSA) 


Napravi se tijesto od 30 dkg brašna, 2 cijela jaja i žlicu 
ulja, te malo soli. Razvalja se tanki list kao za rezance i režu 
komadi jajastog oblika te pune nadjevom: 

Nadjev: Miješa se 5 cijelih jaja sa 50 dkg kristal šećera, 
50 dkg samljevenih oguljenih bajama i ostrugana kora od 1 li- 
muna. Sve se dobro izmiješa i na svaki komad stavi puna žlica 
nadj eva. Vilica se umoči u vodu i prevuče preko nadjeva, a ti- 
jesto se naokolo nabere prema gore u obliku košarice i peče u 
namazanoj tepsiji pri umjerenoj vatri. : 


KOLAČ BEZ JAJA 


. oProsije se 56 dkg brašna, doda 1 pecivni prašak, 28 dkg 
sitnog šećera i skupa izmiješa. Zatim se doda zdjelica pekmeza 
od grožđa, zdjelica mlijeka, ostrugana kora od 1 limuna i 1 
naranče, 14 dkg sitno isjeckanih suhih smokava, malo klinčića 
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i cimeta. Od ovog se napravi tijesto i umijesi duguljasti kruh 
(štruca). Peče se u namazanoj tepsiji dobar sat vremena. Veoma 
je ukusno i može se vrlo dugo uzdržati. 


.MEDENO TIJESTO ZA RAZNOVRSNA PECIVA 


Skuha se 1 kg meda i u mlačno se izmiješa 1/2 kg brašna. 
Tijesto treba da počiva pokriveno 2—3 dana u porculanskoj 
zdjeli. Dan prije upotrebe tijesto se postavi na toplo mjesto da 
omekša. Mijesi se 1 sat, doda 4 dkg potaše (prašak za dizanje) 
rastopljene u čašici vruće rakije, 4 dkg limunove ostrugane kore, 
malo cimeta u prahu, 4—5 tučenih klinčića, par zrna kardamona 
i malo soli. Iz ovog tijesta prave se razna peciva i po tomu dobiju 
ime, ako se tijestu doda bajama i s njima peciva oblože, lješnja- 
ka, a također se može tijestu dodati.i 10—15 dkg maslaca. U 
tom slučaju mora se dodati i 1 pecivni prašak, da bolje naraste. 
Tijesto se razvalja i kalupi okruglo ili četverouglasto u raznim 
veličinama. Čim se izvade iz peći mogu se politi ocaklinom. 
Medđeno pecivo je dobro tek iza 10—15 dana. Ako se želi slatko 
pecivo, onda se još doda u tijesto 25 dkg šećera. Obično .se 
medenjaci prave iz prosijanog pšeničnog brašna. Najbolje omek- 


“ šaju i najbolje se uzdrže u limenoj kutiji. 


MEDENJACI 


Uzavre se 1 kg meda s 50 dkg sitnog šećera, pomiješa se, 
odstrani s vatre i dalje miješajući uspe 1 kg prosijanog brašna, 
pa ostavi pokriveno preko noći. U čašicu rakije ili ruma namoči 
se 1 dkg potaša i pokrije do u jutro. Slijedeći dan zamiješa se u 
tijesto 10—12 cijelih jaja, da tijesto bude rijetko kao za pala- 
činke, doda se 1 dkg sitno tučenog kardamona (vrst mirodije, 
dobiva se u drogerijama), !» dkg sitno tučenih klinčića, 1% dkg 
cimeta, * ostrugana oraščića i malo soli. U cijelu masu uspe .se 
25 dkg malo poprženih bajama, ostruganu limunovu koru i sve 
dobro izmiješa. Zatim se premaže tepsija mašću, pospe brašnom, 
ulije unutra smjesa i pokrije, pa ostavi 3—4 sata da u tom 
počiva. Zatim se ozgo pospe tučenim bajamima i odmah stavi 
u vruću pećnicu, kasnije treba peći na laganoj vatri */w—1 sat. 
Pečeno i dobro ohlađeno prereže se po sredini, namaže pekme- 
zom, najbolje od smokava, a ozgo se može po volji preliti uma- 
kom od čokolade. 
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MEDENJACI OBIČNI 


Prosije se 50 dkg brašna sa 1 žlicom sode bikarbone, 15 dkg 
šećera, malo cimeta, 10 tučenih klinčića i 3 cijela jaja. Ovo se 


popari sa 16 dkg vrelog meda, izradi tijesto na zabrašnjenoj ' 


dasci, provalja se, kalupe razni oblici slični keksima. Tada se 
premažu bjelancem, pospu krupnim šećerom ili isjeckanim 
orasima. Po volji je staviti u sredinu svakog # oguljene bajame, 
jer su različiti boljeg i ukusnijeg izgleda. 


MEDENO PECIVO 


Uzavre se 25 dkg meda i brzo zamiješa 25 dkg šećera i s 
ovim odmah popari 75 dkg brašna. Doda se 1 dkg cimeta u pra- 
hu, par tučenih klinčića i %* dkg amonijakalne koli, rastopljene 
u malo mlačne vode i 1 pecivni prašak. Dok je tijesto vruće 
razvalja se pola prsta debeo list, izrežu razni oblici i odmah 
peku u vrućoj pećnici. Kad je pečeno, vrlo je mekano, ali kad se 
ohladi, postane tvrdo. Medenjaci moraju odležati najmanje 
7—8 dana, da med popusti i tako postanu dovoljno mekani za 
jelo. 


MEDENJACI JEDNOSTAVNI 


Na dasci se prosije 25 dkg brašna i doda tvrdi snijeg od 
3 bjelanca, 25 dkg šećera i toliko meda da se može izraditi 
tijesto (po prilici 2—3 žlice). Od tijesta se provalja list, koji se 
reže izrezačem u raznim oblicima. Tepsija se namaže mašću, 
poredaju medenjaci i peku na jakoj vatri. 


MEDENJACI BRAČKI 


Prosije se 1 kg oštrog, finog brašna, doda */s Itr finog ma- 
slinovog ulja, 1 žlicu vanilijinog šećera, malo soli, /# ostrugana 
oraščića, 4 .tučena klinčića, malo cimeta u prahu i 5 grama ša- 
frana. Šafran se prije uveče malko poprži i potopi u čašicu 
prošeka ili rakije. Ujutro se procijedi i doda tijestu. Meda se 
doda toliko da se tijesto točno dade provaljati. Izrađeno tijesto 
se provalja i režu oblici kao za kekse (galetine). Peče se na 
jakoj vatri. 


KOLAČI MEDENI 


Stavi se u lonac 50 dkg meda, 12 dkg finog ulja, 10 dkg 
šećera da se na vatri otopi i ugrije, pa malo pomalo doda 70 dkg 
prosijanog bijelog brašna ili još bolje, domaćeg pšeničnog. Od- 
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strani se s vatre, doda 30 dkg u kori malo poprženih krupno 
izrezanih bajama ili oraha, 1 žlicu kakao ili štapić izribane čo- 
kolade, ostruganu limunovu koru, malo cimeta u prahu, par tu- 
čenih klinčića i A ostrugana oraščića. Napravi se tijesto i ostavi 
na dasci počivati /* sata. Zatim se umijese široki tanki kolači 


ipeku pri umjerenoj vatri 20 časaka. Kad su gotovi, premažu se 


ozgo ošećerenom vodom i opet ostave u pećnici par časaka da 
dobiju sjaj. 


MEDENJACI HVARSKI 


Prosije se 50 dkg brašna, doda 12 dkg šećera, 10 dkg soli i 
10 dkg domaće masti. Med i mast se rastope na vatri, doda brašno 
sa / žličice sode bikarbone, 1 cijelo jaje, 1 žumance, ostrugane 
limunove kore, cimeta i 2—3 tučena klinčića. Napravi se tijesto, 
kalupe razni oblici kao za kekse i peku pri umjerenoj vatri. 


MEDENJACI SINJSKI 


Izmiješa se 50 dkg brašna, žličica sode bikarbone, soli, 20 
dkg šećera u prahu, malo cimeta u prahu, 56—6 tučenih klinčića, 
16 dkg vrelog meda i 3 cijela jaja. Od ovoga se izradi tijesto, 
izrežu razni oblici, pomažu bjelancem, pospu krupnim šećerom 


. iisjeckanim orasima i peku pri umjerenoj vatri. 


MEDENJACI DALMATINSKI 


Na dasci se prosije 40 dkg brašna, kojemu se doda 1 žličica 
sode bikarbone, 15 dkg šećera u prahu, 3—4 žlice meda, 3 cijela 
jaja, 4 tučena klinčića, malo cimeta, ostrugana oraščića, ostru- 
ganu koru od 1 limuna i malo soli. Napravi se tijesto, izvalja 
list pola prsta debeo, režu okrugli oblici a u svaki se po sredini 
utisne pola oguljena bajama. Peče se pri umjerenoj vatri. 


MEDENJACI SPECIJALNI 


Prosije se 80 dkg oštrog ili pšeničnog brašna, doda sol, 
2 žličice sode bikarbone i ako se ima, žličicu kremor tartari. 
Doda se 28 dkg šećera, limunove ili narančine ostrugane kore, 
4 žlice masti u kojoj se rastopi 6 žlica meda, malo cimeta u prahu 
i mirodije po volji, te 4 cijela jaja. Od svega ovoga učini se tije- 
sto, provaljaju male stručice i režu komadići za orah veličine. 
Kalupe se okruglice, slože jedan od drugoga udaljen na prema- 
zani lim i peku pri dobroj vatri. Obično se po sredini svakog 
ubocka po polovica oguljena bajama. 
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PAPRENJACI TRADICIONALNI (SINJ) 


Prosije se 85 dkg brašna, izmiješa “* dkg amonijakalne soli, 
22 dkg krupno izrezanih bajama, * Itr meda, koji se malo ugrije, 
12 dkg arančina ili kore od naranče, 18 dkg šećera, 3—4 cijela 
jaja, 8 dkg kakao, 10 tučenih klinčića, cimeta u prahu, malo 
vanilije, 25 dkg mrvica od keksa, 4 dkg tamno užućena šećera 
(zalije se čašom vode) i malo soli. Napravi se tijesto, izvaljaju 


okrugli kolači, provaljaju u 20 dkg isjeckanih bajama i peku. 


Kad su gotovi, premažu se ošećerenom vodom da dobiju sjaj. 
Od ove smjese izađe 34—36 komada od 7—8 dkg tijesta. 


PAPRENJACI HVARSKI 


Na dasci za mijesenje prosije se 50 dkg mekanog brašna, 
doda 1 cijelo jaje, 20 dkg masti, 25 dkg meda, 7 dkg šećera, 
12 dkg samljevenih bajama, još bolje oraha, malo soli, malo 
cimeta u prahu, 4 tučena klinčića, na vrhu noža papra i “* omo- 
tića pecivnog praška. Umijesi se tijesto, razvalja pola prsta debeo 
list, izrežu po volji malo veći razni oblici (konj, pas i t. d.), na- 
bockaju se viljuškom, premažu jajem, po sredini svakog utisne 
se polovica oraha i peče u jakoj pećnici. 

II. smjesa: % ltr ulja, ŽA ltr prošeka, 1 kg meda, koji se 
uzavre, doda klinčića, cimeta, vanilije, žličica u prošeku namo- 
čena šafrana, koji se procijedi, brašna do potrebe da se tijesto 
izradi. 


PAPRENJACI BRAČKI 


Prosije se 68 dkg finog brašna, doda 25 dkg meda, 25 dkg 


masti i miješa na vatri dok zakipi. Zatim se primiješa 25 dkg 
šećera, malo cimeta u prahu, na vrhu noža papra, soli, 4—5 
tučena klinčića i 2 žumanca. Napravi se tijesto, izrežu oblici, u 
sredinu svakog utisne se po 1 oguljeni bajam ili zrno papra, 


dobro premažu žumancem i peku na jakoj vatri u premazanoj 


tepsiji. 
MEDENJACI MRKI 


U zdjelu se stavi 15 dkg šećera, uzavre 25 dkg meda, ulije 


povrh šećera, doda 20 dkg očišćenih, preprženih i isjeckanih 


bajama, sok i ostruganu koru od 1 limuna, malo cimeta, ruma,. 
% žličice praška za pecivo, koji se prosije sa 30 dkg brašna. Sve. 


se dobro izmiješa, izradi čvrsto tijesto i ostavi nekoliko sati da 
počiva, najbolje preko noći. Zatim se razvalja, izreže u pačetvo- 
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rine i peče u premazanoj tepsiji. Prije nego ih se izvadi iz 
pećnice, premažu se ošećerenom vodom ili rastopljenim medom. 


MEDENJACI ORIGINALNI 


Dobro se miješa 12 dkg šećera, 2 žumanca, 2 cijela jaja i 
25 dkg vrelog meda. Kad se sve dobro razmiješalo, doda se 
30 dkg brašna, 1 omot pecivnog praška, limunove ostrugane 
kore, 5 dkg oguljenih, raspolovljenih bajama. 

U premazanu tepsiju izlije se smjesa i peče pri dobroj 
vatri. Izvadi se iz tepsije, prevuče ocaklinom od šećera i reže . 
na kocke. 

Ocaklina: Uzme se 10 dkg prosijanog šećera, 1 bjelance, 
sok od 1 limuna i miješa se '/» sata. Zatim se pecivo namaže 
nožem koji se umoči u vruću vodu, stavi malo u pećnicu ili na 
zrak da. se osuši. 

Po sredini svake kocke utisne se '/z bajama. 


MEDENJACI FINI 


Prosije se 25 dkg brašna i izmiješa sa 10 dkg šećera, doda 
15 dkg samljevenih oraha i 12 dkg masti. Valjkom se prognječi, 
doda malo soli, malo cimeta u prahu, limunove ostrugane kore, 
1 žlicu ruma, 3 žumanca i 2 pune žlice meda. Sve se dobro 
zamijesi i razvalja, ne predebelo tijesto, kalupom izrežu razni 
oblici, premažu medom, na svaki oblik utisne polovica jezgre 
od oraha i peče. . 


MEDENJACI NA DRUGI NAČIN 


Od 50 dkg prosijanog brašna, 6 dkg šećera, 2 žumanca, 
25 dkg meda i snijega od 2 bjelanca načini se glatko tijesto, 
doda omotić pecivnog praška, razvalja i reže izrezačem razne 
oblike, svaki ozgo premaže bjelancem, pospe krupnim šećerom 
i isjeckanim bajamima, složi u premazanu tepsiju i peče pri 
dobroj vatri. 

Ovi medenjaci služe se uz vino. 


MEDENJACI BEZ MEDA 
Uzme se 50 dkg brašna, 48 dkg šećera, 1 jaje, /* ltr vode, 
2 limunove ostrugane kore, na vrh žličice cimeta u prahu, malo 


korijandula, 3 dkg isjeckanih oraha, 3 dkg grožđica (suvica), 
1 omotić vanilije šećera i 1 omotić pecivnog praška. Polovica se 
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šećera isprži da postane žut. U ovo se zalije A ltr hladne vode 
i doda ostatak šećera. Kad je prokuhalo, pusti se ohladiti, doda 
brašno, jaje i ostalo. Peče se u kalupu od biskvita ili u rebra- 
stom kalupu. Dok je još kolač vruć, razreže se na kriške, pospe 
sitno izrezanim bajamima ili orasima. Ovaj kolač može se peći 
u bilo kojem kalupu i to po volji domaćice. 


KEKSI SA MEDOM 


Prosije se 75 dkg brašna sa žličicom sode bikarbone, doda 
20 dkg šećera, 3 cijela jaja, malo soli, '/s Itr meda, 5 dkg masti, 
malo cimeta i ostruganu koru od 1 limuna. Umijesi se glatko 
tijesto, tanko razvalja, izrežu razni oblici i peku. 


RAVIJOLI TROGIRSKI 


Napravi se tijesto od 50 dkg brašna, 6 žumanaca, 15 dkg 
maslaca, 2 omotića vanilijinog šećera, 10 dkg običnog šećera, 
mlijeka po potrebi toliko, da se tijesto spoji. Tijesto se izradi, 
a mora biti srednje tvrdo i glatko, stavi da otpočine 15 minuta, 
tanko se provalja, reže na komadiće i puni slijedećim nadjevom: 
56 dkg bajama, polovica se oljušti i samelje, polovica poprži i 
stuče, 50 dkg šećera, malo vanilijinog šećera, limunove kore, 
1 del maraskina, 40 dkg maslaca i najposlije tvrdi snijeg od 
6 bjelanaca i 'malo ruma, dobro se izmiješa sve skupa. Na svaki 


komadić tijesta stavi se mala žličica radjeva, tijesto poklopi, > 


a krajevi namažu bjelancem, da se bolje spoje. Ravijoli se malo 
pritisnu, slože u namazanu tepsiju i peku u dobroj peći. 


RAVIJOLI SINJSKI 


Tijesto od 50 dkg brašna, 4 žumanca, 12 dkg maslaca, 12 dkg 
šećera, malo ostrugane limunove kore i vanilijinog šećera, tanko 
se provalja i režu okrugli oblici sa čašom ili limenim obručom. 
Na svaki krug stavi se žličica slijedećeg nadjeva: 25 dkg popr- 
ženih i samljevenih bajama, 25 dkg šećera u prahu, 2 jaja ili 
snijeg od 2—4 bjelanca, limunovu ostruganu koru, sok od !'/z li- 
muna, malo“ vanilije, maraskina i komad izribane čokolade. 
Sve se dobro izmiješa, a nadjev treba da je dosta gust. Daljnji 
postupak već je naveden u prethodnom receptu. : : 
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RAVIJOLI MAKARSKI 


Uzme se 75 dkg brašna, 4 jaja, 2 žumanca, 2 žlice šećera, 
sol, 22 dkg maslaca, mlijeka do potrebe, dobro tuče i razvalja 
tanki list i puni slijedećim nadjevom: 50 dkg neoguljenih, po- 
prženih i samljevenih bajama, 3 cijela jaja, snijeg od 2 bjelanca, 
malo cimeta u prahu, malo oraščića, 50 dkg šećera, 2 žlice ruma, 
maraskina ili rakije, limunove ostrugane kore, 1 komad izribane 
čokolade i 2 žlice maslaca. Režu se ravijoli, pune i peku pri 
umjerenoj vatri. ' 

U Makarskoj običavaju praviti velike ravijole, premažu 
bjelancem i pospu rezanim bajamama i vanilijinim šećerom. 


RAVIJOLI (KLAŠUNI) PELJEŠKI 


Na svako jaje računa se 1 žlica šećera i mala žličica masti, 
malo soli, ostrugane limunove korice. Tijesto se umijesi i tanko 
razvalja, da bude prozirno, te puni kremom: 

Krema: Skuha se mekano 2 oprane naranče, ne smiju 
se bosti dok se kuhaju. Ocijede se i oguli kora koja se dobro 
usitni ili pasira, kriške se dobro ostružu a tanka bijela kožica 
odstrani. Prema količini tijesta uzme se bajama, popari kipućom 
vodom, oljušti kožica, lagano poprži, samelje i popari vrućom 
masti, doda 1—2 žumanca, 1 žlica marmelade od kajsija, čašica 
maraskina, šećera po ukusu, doda naranču i sve izmiješa. 

Ovim nadjevom pune se klašuni (ravijoli), odrežu i prže 
na vrućem soja ulju. Pospu se prosijanim šećerom. Dok se 
ohlade, drže se poredani daleko jedan od drugog. 


KOLAČI OD BISKVITNE SMJESE 
Ima biskvit smjesa lagana i teška. Lagana biskvit smjesa 
pravi se na 4 različita načina: 


ž 1. Pjenasto se tuče šećer i žumanci, izmiješa i dodaje žlicu 
po žlicu brašna i snijega. 


' ZA Pjenasto se tuku cijela jaja i šećer sa šibom za snijeg 
i lagano umiješa brašno. 


3 Tuče se čvrsti snijeg i dodaje 1 po 1 žumance, šećer i 
brašno, te lagano izmiješa. 


4. Cijela jaja i šećer valja tući na toplo dok se ugriju, 
zatim se polako umiješa brašno. 


BIT 


Teška biskvit smjesa: U gotovu smjesu doda se rastopljen 
i ohlađen maslac, brašno i čvrsti snijeg. Omjer: 1 jaje, 5 dkg 
šećera, 3 dkg brašna. Jaja moraju biti svježa, brašno i šećer 
prosijani. 


NARODNI BISKVIT (VRLIKA) . 


Uzmu se 3 cijela jaja, 15 dkg šećera, malo limunove ostru- 
gane kore i dobro */» sata tuče i miješa. Zatim se malo pomalo 
sipa 12 dkg finog brašna i kašikom miješa. Izlije se u namazanu 
tepsiju i peče pri umjerenoj vatri. Reže se na komade, a po volji 
može premazati i pekmezom ili rezati na tanke kriške, koje se 
opet kao dvopek suše u laganoj peći. 


U tijesto se može također prije pečenja staviti šaka isjecka- 
nih bajama, kimela ili suhog grožđa, da ima ljepši izgled i bolji 
okus. Osobito se preporuča bolesnicima, jer su vrlo lagani i 
tečni. 


BISKVIT OD TREŠANJA 


Pjenasto se miješa 15 časaka 18 dkg margarina sa 30 dkg 
šećera, jedan po jedan 3 žumanca, doda ostrugana limunova 
kora i 1 omotić vanilijinog šećera. Prosije se 45 dkg brašna sa 
1 praškom za pecivo. U tučenu smjesu dodaje se malo brašna, 
malo mlijeka, svega pola zdjelice, a pri kraju snijeg od 3 bje- 
lanca. Sve se lagano izmiješa i izlije u premazanu i obrašnjenu 
tepsiju. Po tijestu stavi se 1 kg trešanja ili višanja bez koštice 
i peče pri umjerenoj vatri a pri koncu jačoj. Pečeno se pospe 
sitnim šećerom. 


BISKVIT OBIČNI 


Tuče se sa šibom za snijeg 12 cijelih jaja sa 25 dkg šećera 
u prahu (ne kristala) 1 sat. Doda se 2 žlice maraskina, ostruganu 
koru od 1 limuna, a naposljetku 25 dkg prosijanog brašna i sol. 
Lagano se izmiješa i izlije u namazani kalup. Peče se pri umje- 
renoj vatri, da se bolje nadigne. Može se peći u kalupu od torte 
kao torta, premazati pekmezom i ukrasiti po volji. Krajevi 
kalupa se ne namažu, nego samo dno kalupa, da se smjesa ne 
slegne, kad se izvadi iz pećnice. 
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BISKVIT SUHOVOCĆNI 


Uzmu se 3 jaja, 20 dkg šećera, 20 dkg mekanog brašna, */2 
omotića praška za pecivo, 1 šalicu isjeckanih oraha, 1 šalicu 
isjeckanih suhih smokava ili grožđica i isjeckane narančine kore 
ili narančina. Tuče se tvrdi snijeg od 3 bjelanca, dodaje malo 
pomalo šećer i žumance, dalje tuče, a zatim sipa prosijano bra- 
šno sa pecivnim praškom, orahe, smokve i koru od naranče. Sve 
se lagano izmiješa, izlije u premazanu tepsiju ili premazani i 
obrašnjeni kalup »srneća leđa«. Pečeno i ohlađeno reže se na 
tanke kriške. 


KOLAČ OD BISKVITA 


Pjenasto se miješa 20 dkg maslaca ili margarina sa 20 dkg 
šećera, malo vanilije, 2 žlice ruma, doda se jedan po jedan 4 
žumanca. Prosije se 50 dkg brašna sa I praškom za pecivo i 
dodaje “A Itr mlijeka i to izmjenično, malo brašna, malo mlijeka 
a pri koncu još se doda lagano snijeg od 4 bjelanca. Peče se u 
premazanom kalupu »srneća leđa« ili u tepsiji a pečeno reže 
po volji. : 


BISKVIT S MASLACEM 


Dobro se miješa 10 dkg maslaca, doda 10 dkg šećera i 4 
žumanca te sve tuče 15 minuta. Prosije se 25 dkg brašna Ss 
"x omotića pecivnog praška, dodaje lagano brašno i 4 žlice mli- 
jeka, malo soli, limunove ostrugane kore i na koncu snijeg od 
4 bjelanca i peče u premazanoj tepsiji, reže na kocke, po volji 
premaže ili prelije voćnim sokom. 


PUNČ KRIŠKE 


Tuče se tvrdi snijeg od 6 bjelanaca, doda malo pomalo 10 dkg 
šećera i tuče jedan po jedan 6 žumanaca, pri koncu se doda 
12 dkg prosijanog brašna. Premaže se mašću i zabrašni bijeli 
papir, masa na ovo izlije, stavi u tepsiju i peče 15 minuta bez 
da se otvara pećnica. 

Napose se izreže 20 dkg na kockice domaćih keksa, naškropi 
punčom i bojadiše jedna polovica ružičastom kuhinjskom bojom 
a druga u boju kakvog likera. 

Pečeni biskvit okrene se na čisti ubrus, obloži ovom smje- 
som, pospe arančinima ili citronom, grožđicama i smota savi- 
jača i tako ostavi da otpočine preko noći. Sutradan se režu 
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tanke kriške. Po volji prevuče se ocaklinom od čokolade. Prije 
nego se stavi nadjev poprska se rumom. 


BISKVIT NADJEVENI 


Dobro se tuče 5 cijelih jaja sa 25 dkg šećera, zatim se doda 
25 dkg prosijanog brašna, malo soli, izmiješa i izlije u dugu- 
ljasti kalup za biskvit i peče u pećnici. Pečeno i ohlađeno prereže 
se preko cijele polovice, namaže jednu polovicu marmeladom 
ili kremom od punča, u drugu stavi polovicu povrh i prevuče 
ocaklinom od punča, kojoj se doda 1 žlica marmelade. Reže se 
na jednake tanke ploške. 


BISKVIT S ANIŽOM 


U kotlić za snijeg stavi se 15 dkg finog šećera, 3 cijela jaja 
i 2 žumanca i neprestano tuče na vatri, dok ne postane gusto 
poput kreme. Skine se s vatre i dalje tuče dok se ohladi. Zatim 
se primiješa 17 dkg brašna i !/» dkg aniža ili kimela, sve dobro 
izmiješa i izlije u premazani i obrašnjeni kalup od biskvita i 
peče pri umjerenoj vatri. Sutradan se režu tanke kriške i još 
jednom lagano prepeku za dvopek. 


BISKVIT ČOKOLADNI 


Dobro se tuče 2 cijela jaja sa 14 dkg prosijanog šećera, doda 
se 14 dkg oljuštenih, duguljasto izrezanih bajama i 3 štapića 
izribane čokolade, pri koncu lagano sipa 14 dkg brašna, te sve 
skupa izmiješa, izlije u premazani kalup za dvopek i peče, 


PUNČ KOCKE 


Pjenasto se tuče 10 dkg maslaca ili margarina sa 10 dkg 
šećera, doda 3 žumanca i 1 cijelo jaje, 6 dkg oguljenih, samlje- 
venih bajama, 4 žlice Tuma, sok i izribanu koru od 1 limuna, 
malo soli i 10 dkg brašna tako da bude smjesa kao za biskvit. 
Sve se dobro izmiješa, izlije u premazanu tepsiju, ozgo pospe 
šećerom i sa 5 dkg isjeckanih bajama i peče. Kad je skoro pe- 
čeno, režu se kocke ili duguljaste kriške, te se još malo peku 
do kraja. 


FROU-FROU 
Uzme se 14 dkg šećera, 14 dkg brašna i 4 cijela jaja. Zatim 


se žumanci miješaju sa šećerom i doda tvrđi snijeg od 4 bjelanca 
i brašno. Načini se biskvit, mali oblici namažu maslacem, za- 
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brašne, napune smjesom i peku svijetložuto. Pečene i ohlađene 
izdubu se u sredini, te pune slatkom pjenom od skorupa (šlaga), 
pospu rezancima od kestena. 

Rezanci od kestena: Skuhani kesteni oljušte se i 
vrući pasiraju kroz gnječilo od krumpira ili kroz sito. napravi 
tijesto i izreže na rezance. 


POKORNIČKI KRUH 


Tuče se tvrdi snijeg od 4 bjelanca, doda 14 dkg sitnog še- 
ćera, 14 dkg brašna, 4 žumanca, limunove ili narančine kore, 2 
štapića izribane čokolade, 7 dkg krupno isjeckanih bajama ili 
oraha, 7 dkg grožđica i nekoliko kockica sira od dunja. Lagano 
se sve izmiješa, stavi u premazani kalup »srneća leđa« i peče. 
Pri jakoj vatri. Ohlađeno reže se na tanke kriške. 


BISKVIT KOCKE 


Tuče se dobro 2 žumanca, 2 žlice šećera, doda 2 žlice brašna 
i tvrdi snijeg od 2 bjelanca i peče. Ohlađeno reže se na kocke 
i prelije sokom od voća. 


MJESECI 


Dok postane pjenasto, miješa se 15 dkg maslaca sa 15 dkg 
šećera i dodaje jedan po jedan 4 žumanca, dosta izribane li- 
munove kore i izmjenično 15 dkg brašna i malo snijega, koji 
se napravi od 4 bjelanca. Sve se lagano izmiješa i peče u nama- 
zanoj i obrašnjenoj tepsiji pri umjerenoj vatri. Kad je pečeno, 
režu se okruglim kalupom oblici polumjeseca i pospu šećerom. 


KOLAČ OD TREŠANJA 


Pjenasto se miješa 18 dkg maslaca sa 30 dkg šećera, doda 
jedan po jedan 3 žumanca. Napose se prosije 45 dkg brašna sa 
1 pecivnim praškom i doda izribana limunova kora. Od 3 bje- 
lanca tuče se tvrdi snijeg i dodaje u maslac, šećer i žumance, 
dolije 1 malu žlicu mlijeka i naizmjence malo brašna, malo sni- 
jega i sve izmiješa. Izlije se u premazanu tepsiju, ozgo naspu 
trešnje bez koštica i peče. Kad je pečeno, pospe se sitnim še- 
ćerom i reže na kocke. 
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KOLAČ OD VIŠANJA 


Pjenasto se miješa 14 dkg maslaca sa 14 dkg šećera, doda 
jedan po jedan 3 žumanca, 25 dkg brašna i pri koncu tvrdi 
snijeg od 3 bjelanca. Izlije se u premazanu tepsiju, ozgo naspu 
višnje i peče pri umjerenoj vatri. Pečeno se pospe šećerom. 
Višnje se očiste od koštica. 


BISKVIT OMLET 


Za jedan omlet tuče se tvrdi snijeg od 3 bjelanca i 3 ne pune 
žlice šećera, doda se 3 žumanca, 3 žlice šećera i 3 žlice brašna. 
Premaže se i obrašni tepsija, izlije smjesa i peče. Pečeni omlet 
iskrene se na dasku posutu šećerom, namaže marmeladom i 
preklopi na polovicu i pospe šećerom. Peče se u okruglom 
kalupu. 


ŠAVOJARDI ORIGINALNI 


Za 1 jaje računa se 2 dkg šećera i 2 dkg brašna. Tuku se 
pjenasto žumanci s polovicom odmjerenog šećera, doda brašno 
i malo soli. Pri koncu tuče se tvrdi snijeg i dodaje malo pomalo 
ostali šećer i lagano izmiješa. Masa se stavi u špricu, na zama- 
šćeni bijeli papir kalupe se šavojardi i stave peći. Pečeni i vrući 
pospu se šećerom i puste ohladiti. 


UŠTIPCI INDIJANSKI 


U čvrsti snijeg od 4 bjelanca, doda se 14 dkg šećera, jedan 
po jedan 4 žumanca i 10 dkg brašna. Kalup za uštipke se pre- 
maže, napuni smjesom i peče. Pečeno i ohlađeno u sredini se 
izdube i kad se potpuno ohlade, napune zašećerenim tvrdo tu- 
čenim skorupom. Slijepe se dva i dva skupa, prevuku sasvim 
tanko marmeladom i čokoladnom ocaklinom, stavi u papirnate 
zdjelice i posluži. 


INDIJANCI 


U čvrsti snijeg od 3 bjelanca pomiješa se naglo 6 dkg sitnog 
šećera, 3 žumanca i 8 dkg brašna. Oblik za indijance premaže 
se maslacem i pospe brašnom, napuni smjesom i peče. Pečene 
izvade se iz kalupa, obreže da budu dolje okrugli, odreže dno, 
kapicu izdube, prelije ocaklinom od čokolade, pusti osušiti a 
zatim pune tučenim slatkim skorupom (šlagom). 
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SAVIJAČA OD BISKVITA 


 Tuče se tvrdi snijeg od 6 bjelanaca i doda 12 dkg sitnog 
šećera, te se još dobro tuče dok postane gusto. U taj snijeg doda 
se jedan po jedan 6 žumanaca i sipa pomalo 12 dkg brašna. U 
tepsiju se stavi čisti bijeli papir, koji se premaže maslacem i 
izlije smjesa svuda jednako da bude manje od prsta debelo i 
peče 10—15 minuta dok porumeni. Pečeno iskrene se na čisti 
ubrus, koji se pospe šećerom dok je još vruće, naglo se odstrani 
papir, premaže ugrijanom marmeladom i savije u tuljak. Ozgo 
se pospe prosijani šećer a ohlađeno reže na jednake kose kriške. 


BISKVIT SAVIJAČA OD ČOKOLADE 


Miješa se pjenasto 10 dkg šećera i 5 žumanaca, doda 7 dkg 
omekšane čokolade, 7 dkg necguljenih, samljevenih bajama, 4 
dkg brašna i pri koncu tvrdi snijeg od 5 bjelanaca. Sve se ovo 
lagano promiješa i 10—15 časaka peče pri umjerenoj vatri na 
namazanom bijelom papiru. Vruće se izvadi na čisti ubrus, 
premaže kremom ili marmeladom, savije, pusti ohladiti i pre- 
lije ocaklinom od kuhane čokolade. 

Krema: Kuha se 10 časaka 6 žlica vode, 4 dkg čokolade 
za kuhanje i 7 dkg šećera. Kad je kuhano, doda se 4 dkg maslaca, 


dobro promiješa i ohlađenim prelije savijača. 


SAVIJAČA ČOKOLADNA 


Tuče se tvrdi snijeg od 6 bjelanaca, doda 12 dkg prosija- 
nog šećera, dodaje jedan po jedan 6 žumanaca i dalje miješa. 
Zatim se doda 8 dkg izribane čokolade, 8 dkg samljevenih ba- 
jama i 6 dkg brašna. Na uljeni premazani papir izlije se u tep- 
siju smjesa, pola prsta debelo i peče pri umjerenoj vatri. Pečeno 
odmah se okrene na čisti ubrus, namaže kremom od čokolade, 
brzo savije kao salamu (kraj mora ostati s donje strane). Ohla- 
đena reže se na kose kriške. Ozgo se premaže kremom od čoko- 
lade i našara viljuškom. 


PANJ (DEBLO) SLATKI 


Tuče se tvrdi snijeg od 6 bjelanaca i 20 dkg šećera, dodaje 
jedan po jedan 6 žumanaca i još dobro tuče 10 minuta, zatim 
doda “/» limunove izribane kore i ucijedi sok od * limuna i 
15 dkg brašna. U tepsiju se položi premazani bijeli papir, na 
koji se izlije smjesa i peče pri umjerenoj vatri 15—20 časaka. 
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Kad je pečeno, okrene se na čisti ovlaženi ubrus i savije kao 


savijača. Krajevi se koso odrežu i od njih: prave kvrge da panj ; 


izgleda kao pravo deblo. Zatim se savijača opet odvije, poškropi 
dobro rumom, puni kremom i opet savije. Pazi se da savijena 
strana bude dolje. Vanjska strana obloži se dobro.kremom. Na- 
prave se kvrge i pričvrste čačkalicom. Vanjska krema ukrasi se 
pomoću viljuške tako da se“imitira kora drveta. Po površini 
pospe se zelenim isjeckanim bajamima, kao mahovina, preko 
debla saviju se tanke mlade grančice bršljana za ukras. Oko 
panja i ispod njega stave se male crvene gljivice od marcipana. 


Nadjev: Dobro se miješa 4 žumanca, 14 dkg šećera, 
1 omotić šećera od vanilije, doda '/» dcl mlijeka, 1 žlicu brašna 
i sve ovo tuče na pari, dok se ne zgusne i doda žlica izribane 
čokolade. Kad se krema ohladi pridoda se A kg dobro razmi- 
ješana maslaca. Ovu kremu razdijeli se u dva dijela: i jednim 
premaže sredina a u drugi doda 5 dkg omekšane čokolade i 
žličicu sitno samljevene kave i obloži panj, pa išara s viljuškom 
umočenom u vruću vodu da izgleda ispucana kora. : 


PRISNAC (BENKOVAC) 


Napravi se glatko tijesto od 25 dkg domaćeg, pšeničnog 
brašna, 6 dkg šećera, 2 cijela jaja, 12 dkg maslaca ili 10 dkg 
masti. 

Tijesto se rastanji i razvuče malo veće od veličine tepsije. 
Zatim se napravi nadjev: 

“ Nadje: Izreže se na komadiće 1 svježi, nesoljeni sir 
ili bolje ostruže kao ljuske, doda 5 cijelih jaja, 25 dkg šećera 
u prahu, malo vanilije, zdjelicu masla ili još bolje skorupa i 
limunove ostrugane kore i sve se dobro izmiješa. Prvo rasta- 
njeno tijesto položi se u tepsiju, na dj položi nadjev, rub se 
podeblja i obrubi preko nadjeva da se peče. f 


MRAMORNI KOLAČ 


. Miješa se pjenasto 12"/»2 dkg maslaca ili margarina, doda 
jedan po jedan 3 žumanca, 20 dkg šećera, dobro se miješa, li- 
munove ostrugane kore i 10 žlica hladnog mlijeka. 

. Napose se prosije 25 dkg brašna sa "= omotića peciYnog 
praška i tuče tvrdi snijeg od 3 bjelanca i dodaje u smjesu, izmje- 
nično malo brašna, malo snijega. Kad je sve dobro izmiješano, 
razdijeli se u dva dijela i jedan dio ostavi kakav jest a u drugi 
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se doda 2 štapića omekšane čokolade. Tepsija se premaže i 
slaže 1 žlicu bijele mase, 1 žlicu tamne mase. Ozgo se prevuče 
viljuškom preko smjese i stavi peći. 


PLOŠKE KAKAO 


Dobro se miješa 10 dkg maslaca ili margarina sa 24 dkg 
šećera i 2 žumanca, doda 25 dkg prosijanog brašna sa-'/» omo- 
tića praška za pecivo. U “A Itr hladnog mlijeka razmuti se 3 dkg 
kakao, doda u smjesu i tvrdi snijeg od 2 bjelanca, malo osoli, 
sve dobro izmiješa i izlije u premazanu tepsiju i stavi peći. 
Ohlađeno reže se na kriške. ; 

U smjesu se može dodati i 6 dkg krupno rezanih bajama. 


a BISKVIT OD TREŠANJA JEDNOSTAVNI 


Tuče se 15 dkg šećera sa 5 cijelih jaja tako dugo dok po- 
stane gusto. Lagano se doda 18 dkg prosijanog brašna, sve iz“ 
miješa i izlije u premazanu tepsiju a ozgo složi*!/» kg trešanja 
bez koštica i peče * sata. Pečeno se pospe tučenim šećerom. 


PRŽENA TIJESTA 


. “PALAČINKE (LJEVANICE) 


Uzme se 5 dkg šećera, 3 cijela jaja, malo soli, 3 del mlijeka 

i dobro izmiješa sa 30 dkg brašna. U loncu se dobro iupa tijesto 

i pridodaje mlijeko dok ne bude rijetko kao vrhnje. ž 

. Ako se ovako priredi tijesto ne će biti nikako grudasto. 

Jedan obljubljeni način priređivanja palačinka jest, da se 

svaku namaže marmeladom, savije i stavi u zdjelu kao mrežu, 
poškropi mašću ili skorupom i stavi 4 sata u pećnicu. 

“ Drugi obljubljeni način jest: premazati ih kremom vanilije, 
mjesto marmelade, preliti skorupom ili vrhnjem, staviti AA sata 
u pećnicu i vruće služiti. ' 

Od ove mase može se ispeći 10—15 komada. 


PALAČINKE NA DRUGI NAČIN ' 


U lončiću s kljunom zamiješa se 2 žumanca, doda * ltr 


mlijeka i 25 dkg brašna, miješa dobro da ne ostanu grudice od 


brašna. Zatim se lagano doda žlice ulja, snijeg od 2 bjelanca 
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i malo soli. U tavi se ugrije masti toliko da pokrije dno a onda 
ulije toliko tijesta, da je dno tanko prekriveno tijestom. Prže 
se najprije na jednoj pa na drugoj strani. Zatim se premažu 
pekmezom ili skorupom i pospu grožđicama, saviju i slože u 
tepsiju, poliju skorupom i par časaka stave u pećnicu. M 

Palačinke punjene pekmezom pospu se šećerom i tople 
služe. 

Ako se tijesto za palačinke zamijesi sa soda vodom mjesto 
mlijeka, izvanredno su lagane i osobito ukusne. 

Od ove količine može se dobiti 14 komada palačinka. 


PALAČINKE S BAJAMIMA 


Ispeku se tanke palačinke. Samelje se 10 dkg bajama. Svaku 
palačinku posipa se bajamima, naškropi limunovim sokom i sa- 
vije. Na dnu tepsije stavi se * čaše bijelog vina, slože unutra 


palačinke, pospu šećerom od vanilije, ozgo doda još malo sko-: 


rupa i malo popeče u pećnici. 


PALAČINKE S PUJINOM (ŠKUTOM) 


Naprave se palačinke od 25 dkg brašna, 2 jaja i * Itr mli- 
jeka. Napose se zamiješa pujina sa šećerom i malo soli, 2 cijela 
jaja i limunove ostrugane kore te se sa ovom smjesom premažu 
palačinke i saviju. Slože se u vatrostalnu zdjelu, preliju sko- 
rupom i stave u malo vruću pećnicu da se popeku. 


PALAČINKE S KREMOM 


Izmjeri se 5 žlica maslaca, 5 žumanaca, 1 žlica šećera, 5 žli- 
ca brašna, 5 žlica mlakog mlijeka i snijeg od 5 bjelanaca. Dobro 
se miješa maslo, žumanci, brašno, mlijeko i 4 ovo doda lagano 
snijeg od 5 bjelanaca. Prže se kao palačinke i to samo na jednoj 
strani. Mekanu stranu okrene se gore, naškropi rumom, pospe 
šećerom i ostruganom čokoladom, dok se sve isprži. Treba da 
izgleda kao torta, reže se na kriške. Poslužuje se toplo. Od ove 
količine dobije se 10 komada palačinka. 


KROŠTULE DOMAĆE 
« Na dasku se prosije 50 dkg brašna, napravi po sredini ru- 
pica i doda osam dobro tučenih žumanaca, malo soli, 5—6 dkg 
maslaca ili 4 dkg masti, 2 žlice vanilijinog šećera u prahu, ostru- 
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ganu koru od 1 limuna i naranče, kao i njihov sok i toliko bi- 
jelog vina da tijesto bude srednje tvrdoće. Zatim sć ulije 1 ča- 
šica numa ili dobre rakije. Ovo se dobro mijesi i izradi i pusti 
10—15 časaka počivati. Zatim se opet mijesi da postane sasvim 
glatko i valjkom provalja dosta tanak list. Od ovako razvučenog 
tijesta režu se duguljaste vrpce od kojih se prave uzlovi ili 
se obaviju oko prsta da prženjem postanu kao ruža. Uzlovi se 
mogu i na drugi način zavezati da se po želji dobiju razni oblici. 

Kroštule se prže u dubokoj tavi na obilatoj masti ili soja 
ulju. Za ovu količinu potrebno je 50 dkg masti ili # Itr soja 
ulja. Kad postanu zlatnožute, pomno se izvade rešetkastom 
kašikom, dobro ocijede i polože na čisti bijeli papir da upije iz 
njih mast ili ulje i onda slože na hrpu u veliki tanjur i pospu 
finim šećerom u prahu. 

Tijesta koja se prže, ne smiju sadržavati mnogo šećera, jer 
onda upijaju mnogo masti ili ulja. U svako tijesto za prženje 
doda se malo ruma, rakije ili limunova soka da ne bi tijesto 


.upilo mnogo masti ili ulja. Za prženje uvijek treba dosta masti 


ili ulja da se u ovome pri prženju tijesto lako okreće. Da se mast 
ne bi ohladila nije preporučljivo stavljati previše komada od- 
jednom. 


KROŠTULE FINE (FANJKE) 


Zamijesi se 50 dkg prosijana brašna sa 10 žumanaca, doda 
ostrugana kora od 1 limuna i 1 naranče, malo soli, žlica šećera, 
a ruma koliko brašno popije, po prilici malo više od A ltr. Tije- 
sto ne smije biti ni pretvrdo ni premeko već dobro izrađeno i 
glatko. Daljnji postupak kao i kod ostalih kroštula. 


KROŠTULE OKRUGLE 


Na dasku za mijesenje prosije se 50 dkg brašna, doda 7 
žumanaca, 3 bjelanca, 2—3 dkg masla (kao orah veličine), 2 žlice 
šećera od vanilije, 2 žlice ruma, malo soli i 2 žlice bijelog vina. 
Učini se glatko tijesto i razvalja tanki list. Izreže se zubastim. 
kotačem okrugli komad tijesta i preko toga učini vodoravno 
nekoliko zareza. Zatim se tijesto odigne i stavi u naročiti kalup 
pržiti a prži se u kalupu u vrućoj masti ili soja ulju. Prženo 
izgleda kao lopta, pospe se prosijanim sitnim šećerom i služi. 
Kalup za ovu vrstu kroštula izgleda okrugao kao lopta s dugom 
ručicom a šupljikav je kao cjedilo. 
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PRIKLE NA GVOŽĐE (KROŠTULE PELJEŠAC) 


Na svako jaje uzme se 1 žlica rakije, /* žlice šećera a brašna 
koliko tijesto upije da bude glatko. 

Od 2 cijela jaja, 2 žlice rakije, 1 žlice šećera, a brašna do 
potrebe, malo soli i limunove ostrugane kore, umijesi se glatko 
tijesto, dobro rastanji i režu 10—12 em duge pruge. Umota se 
okolo 2—3 prsta i okolo šake i krajeve dobro palcem pritisne. 
Prže se na vrućem soja ulju i viljuškom se vrte po sredini ti- 
jesta dok se zlatnožuto isprže. Svaku se prži posebno (jednu po 
jednu), da izgledaju kao ruže. Kad se dobro ocijede, pospu se 
prosijanim vanilijinim šećerom, 


KROŠTULE JEDNOSTAVNE 


Prosije se na dasku za mijesenje 20 dkg brašna, napravi po 
sredini rupica i doda unutra 1 cijelo jaje i 1 žumance, dobro 
tučeno s malo soli, 1 žlicu vanilije šećera, 2 žlice ruma, ostru- 
gane limunove ili narančine kore i toliko mlijeka da se tijesto 
dade mijesiti da bude srednje tvrdoće. Dobro se izradi i pusti 
počivati 10—15 šasaka. Zatim se razdijeli u tri dijela i svaki 
za sebe provalja u dosta tanak list. Prvi se list premaže vrućom 
mašću i ozgo položi drugi list, koji se također premaže vrućom 
mašću i povrh stavi treći list bez da se premazuje s mašću i 
valjkom provaljaju sva tri komada u jedan dosta tanak list. 
Režu se duguljaste pruge po volji i prže u vrućem soja ulju 
i pržene pospu sitnim šećerom. 


KROŠTULE FINE NA DRUGI NAČIN 


Zamijesi se tijesto od 2 žumanca, 1 cijelo jaje, 1 žlicu ruma, 
malo soli i brašna koliko treba da se zamijesi mekano tijesto, 
koje se tanko razvalja i režu pruge, zaviju i prže na vrućoj 
masti. Ispržene se pospu sitnim šećerom. 


KRUH NADJEVNI 


B U zdjeli se pjenasto miješa 10 dkg maslaca, 2 cijela jaja, 
“/s Itr mlijeka, 12 dkg šećera i 6 dkg sitno isjeckanih bajama. 
Duguljasti hljeb (štruca) izreže se na kriške i opet svaka kriška 
raspolovi, da se pri kraju na jednoj strani drže skupa. Svaka 
se nadjerie gornjim nadjevom, doda još i malo grožđica (suvica), 
lagano stisne, kruh spoji, umoči u tučeno jaje i prži s obje stra- 
ne u vrućoj masti ili ulju. Ocijedi se i pospe šećerom. 
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KRUH JEDNOSTAVNI 


Od finog bijelog kruha razrežu se tanki kolutovi, umoči 
svaki u mlijeko, u tučeno jaje i prži u vrućoj masti ili finom 
ulju s obje strane i pospe šećerom. 


. CVJETOVI PRŽENI U TIJESTU 


Kod nas se mnogo običava pržiti u proljeću cvijet od ba- 
greba (akacije) i od zove u tijestu. Napravi se od 18 dkg brašna, 
4 dkg šećera, malo soli, ostrugane limunove kore i malo soka 
od limuna, 2 del bijelog vina, snijeg od 2 bjelanca i 1 jaje i sve 
dobro tuče. U tijesto se umoči oprani i ocijeđeni cvijet od ba- 
grema ili zove i prži u vreloj masti ili ulju. Prženo se posipa 


. šećerom. 


UŠTIPCI MALENI 


Načini se tijesto kao za pokladnice, samo nešto tvrđe i pusti 
da se dobro digne. Oblikuju se sasvim mali uštipci, puste se još 
*A& sata dizati, zatim se prže na malo masti kao palačinke. Uzme 
se žlicu finog šećera i žlicu izribane čokolade i dok su još vrući, 
pospu se i toplo žluže. 


ROŠČICI PRŽENI 


Prosije se 30 dkg brašna sa * omotića pecivnog praška, 
doda limunove ostrugane kore, 1 cijelo tučeno jaje, 2 žlice li- 
kera ili rakije, 2 žlice ulja ili masti i 2 žlice mlijeka ili prošeka. 
Sve se dobro izmiješa i zamijesi mekano tijesto, režu komadići 


MXiKs 


VALJUŠCI SA SIROM 


Prosije se 40 dkg brašna sa 1 praškom za pecivo, doda malo 
soli, 1 žličicu šećera, */s kg pujine (škute), 2 žumanca, 1 cijelo 
jaje, 2 del mlijeka, limunove izribane kore i 8 dkg maslaca. 
Mjesto pujine (škute) izriba se mladog sira. 

Od ovoga se napravi tijesto, prave valjušci (njoki) u dužini 
i debljini prsta i prže na vrelom ulju. Kad se dobro ocijede, po- 
sipaju se šećerom. 


Ć LIJEVANO TIJESTO S VINOM ž 
i Uzmu se 3 cijela jaja, 1 žlica šećera, malo soli, 3 dcl bi- 
jelog vina, doda toliko brašna da dade gusto tekuće tijesto, do- 
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bro tuče i ostavi 1 sat da počiva. Zatim se u ovo tijesto umoči 
voće (jabuke, kajsije, šljive, trešnje i t. d.) i prži na masti. Pe-, 


čeno se pospe sitnim šećerom i toplo posluži. Može se pržiti i 
na soja ulju. ' 
JABUKE U TIJESTU 


Oljušti se 6 jabuka, izreže na kolutove. Napose se razmuti 
2 dkg brašna sa 2 dcl bijelog vina, doda malo soli, snijeg od 2 
bjelanca, * žlice vrućeg ulja i dobro tuče. ' 

Svaki kolut od jabuke provalja se u brašno, umoči u tijesto 
.i prži. Prženo se pospe sitnim šećerom i cimetom. 


JABUKE PRŽENE 


Načini se lijevano tijesto kao za palačinke od 18 dkg brašna, 
4 dkg šećera, malo soli, ostrugane kore i sok od %& limuna, 2 del 
bijelog vina, na koncu snijeg od 2 bjelanca. : 

Jabuke se oljušte i izrežu na kolutove, koji se dva i dva 
spoje, a po sredini premažu pekmezom, pospu oguljenim, isjec- 
kanim bajamima i skupa stisnu. Svaki se komad umoči u lije- 
vano tijesto i prži u vrućoj masti ili ulju. Dobro se ocijede i 
pospe šećerom, Prži se zlatnožuto na umjerenoj vatri. 

Na ovaj način mogu se pržiti i šljive kao i drugo voće. 


JABUKE U LIJEVANOM TIJESTU 


Oljušti se 10 komada srednjih jabuka, povade pomno sje- 
menke, sredina puni pekmezom, pa se slože u tepsiju usko jedna 
uz drugu. e 

Napravi se lijevano tijesto od 2 jaja, 2 dcl mlijeka, 20 dkg 
brašna i 2 žlice šećera, dobro tuče i prelije po jabukama i peče 
pri umjerenoj vatri. Kad se poslužuju, pospu se sitnim šećerom. 

JABUKE PUNJENE PRŽENE 

Male kisele jabuke oljušte se, izdube sredina sa sjemenka- 
ma i poklopac napravi od komadića jabuka, pa se napuni pek- 
mezom od kajsija i poklopi. Jabuke se zabrašne, zamoče u tu- 
čeno jaje, u mrvice i prže u obilato masti ili soja ulju. Pržene 
se pospu šećerom. : 

Ovako pripremljene preporučuju se osobito za bolesnike. 

JABUKA U HALJINI 


Male zrele jabuke operu se i oljušte. Pomno se izvade sje- 
menke, a unutra se utisne malo slijedeće smjese: 
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Smjesa: Dobro se izmiješa i utisne u jabuku malo šeće- 
ra, sitno isjeckanih bajama, grožđica i malo isjeckana citronata 
a može i same marmelade od naranče. 

Napose se napravi masleno tijesto, dosta debelo provalja, 
izrežu četvorine i na svaku položi 1 jabuka. Krajevi tijesta spo- 
je se u sredini povrh jabuke, ali se prije namažu bjelancom da 
se bolje priklope te pričvrste klinčićem. Sve se premaže žuman- 
com, poreda u tepsiju i peče. Pečeno se pospe sitnim šećerom. 


JABUKE PUNJENE 


Jabuke se oljušte, sredina očisti i kuhaju u šećernoj vodi. 
Zatim se ohlade i pune kremom: 
Krema: Miješa se dugo u kotliću i tuče na pari dok po- 


stane gusto */s ltr mlijeka, 6 dkg šećera, 2 žumanca i malo vani- 


lije, doda se tvrdi snijeg od 2 bjelanca. Ovom kremom napune 
se jabuke i stave na hladno mjesto. Slože se u zdjelu, ukrase 
drugim ukuhanim voćem i posluže. a5 


JABUKE U ZDJELI 


Očisti se 1 kg jabuka, slože u šerpu, nalije vode da budu 
pokrivene i da se pri kuhanju ne raspadnu. Kuhane slože se u 
zdjelu, a u vodi kuhanih jabuka kuha se 4 žlice šećera sa 7 
dkg krupice (griza) 20 časaka, češće se miješa i doda još 2 žlice 
ruma. Kad je gotovo polije se po jabukama, Može se staviti 
malo vremena u hladnjak i poslužiti uz dvopek. Preporuča se 
rekonvalescentima. 


SLATKO OD JABUKA 


Premaže se tepsija s mašću i dobro pospe s mrvicama od 
biskvita, ozgo se lisnato izreže ** kg jabuka. 

[Napose se tuku 2 cijela jaja s 10 dkg šećera, malo vanilije, . 
ostrugane kore od limuna, doda 10 dkg prosijanog brašna sa 
žlicom pecivnog praška, dobro izmiješa i polije po jabukama i 
peče pri umjerenoj vatri %& sata i posluži. 

Najbolje je peći u vatrostalnoj posudi i u istoj poslužiti. 


RUŽICE PRŽENE 


Prosije se 20 dkg brašna, uzme 1 cijelo jaje, 1 žumance, 
žlica šećera, 2 žlice ruma i 1 žlica mlijeka. ki 


291 


Mr 


_ as 





Napose se uzme 3 dkg sitnog šećera za posipati, 25 dkg ma- 
sti za pržiti i 8 dkg marmelade za ukrasiti. 

Napravi se tijesto, tanko razvalja i izreže okruglim izreza- 
čem u tri veličine. Najveći mora biti 7 cm promjera, manji za 
polovicu, a treći još manji. Svaki kolutić složi se jedan povrh 
drugoga, ureže od ruba prema sredini s 5 zareza. Prije toga mora 


.se tijesto dugo gnječiti, dobro izraditi i pustiti da počiva žA sata. 


Kad su tri kolutića razne veličine s bjelancom slijepljena u 
obliku ruže i da je donji najveći, a gornji najmanji, prži se na 
masti ili soja ulju. Preženi se dobro ocijede, a u sredinu svake 
ružice stavi se malo marmelade i pospe sećerom. 


DROBLJENAC OD KRUPICE (GRIZA) CARSKE MRVICE 


U * ltr mlijeka namoči se 25 dkg krupice (griza). Napose 
se miješa 4 dkg šećera, malo soli, 4 žumanca, doda limunove 
kore, te se sve zajedno izmiješa, pokrije i pusti da stoji 2 sata. 
Zatim se napravi tvrdi snijeg od 4 bjelanca i sve skupa izmi- 
ješa. i 

U tepsiji ugrije se dobro 1 žlica masti i uspe se sve u vruću 
mast i peče u pećnici. Za vrijeme pečenja drobi se viljuškom, 
može se dodati i malo grožđica. Prepečene mrvice posluže se 
posute sitnim šećerom a može i voćnim sokom. 


MUTVARA OD BRAŠNA (ŠMARN) 


U * ltr mlijeka zamiješa se 4 cijela jaja, 5 dkg šećera, malo 
soli, 25 dkg brašna, sve dobro izmiješa, pokrije ubrusom i ostavi 
da počiva 2 sata, Zatim se ugrije obilata žlica masti, smjesa do- 
bro izmiješa, ulije u vruću mast i peče. Kad na jednoj strani 
napravi koru i postane žuto, okrene se žlicom na drugu stranu 
i tako se sve okreće i drobi na male komadiće. Složi se u zdjelu, 
pospe šećerom i prelije sokom od ribizla. 

Bolje je ako se bjelanci utuku u snijeg i dodaju najzadnji. 


VREĆICE S PEKMEZOM OD ŠLJIVA 


Umijesi se tijesto kao za rezance od 40 dkg brašna, 2 cijela 
jaja i hladne vode. Razvalja se tanki list i izrežu četvorine. U 
svaku se stavi žličica pekmeza od šljiva, a krajevi namažu bje- 
lancom, priklope na trokut i naokolo pritisnu viljuškom. Vre- 
ćice se kuhaju u osoljenoj vodi 15 časaka. Kuhane pomno se 
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izvade i dobro ocijede i slože na tanjur. Zatim se ugrije 10 dkg 
masti ili maslaca, isprži 6 dkg mrvica, polije po vrećicama, pospe 
sitnim šećerom s malo cimeta i služe. 


VALJUŠCI (NJOKI) OD PUJINE (SKUTE) 


Pjenasto se miješa 5 dkg maslaca, doda jedno po jedno: 4 
cijela jaja, dodaje malo pomalo 25 dkg pasirane pujine (skute), 
6 dkg krupice (griza), malo soli i žlica šećera. Sve se dobro iz- 
miješa i učine valjušci (njoki) veličine kao žlica. Svaki se uva- 
lja u brašno, kalupe rukom i stavljaju u kipuću vodu i kuhaju 
10 minuta. Kada isplivaju na površinu, oni su kuhani, vade se, 
ocijede, stave u zdjelu, poliju ugrijanim maslacem i isprženim 
mrvicama, pospu sitnim šećerom i odmah vrući služe. 


ZAKUHANA PRHKA TIJESTA 


Voda, mast i sol treba da zakuha, onda se digne s vatre, 


sipa brašno i dobro miješa. Stavi se opet na vatru i miješa tako 


dugo do se tijesto ne odlijepi od lončića. Predugo se ne smije 
kuhati da ne postane ljepljivo. Zatim se dobro tuče dok se 
ohladi. Postepeno se dodaju jedno po jedno jaje ili žumanci. 

Od ovog tijesta naprave se žlicom male okruglice (loptice) 
i udaljene jedna od druge peku u pećnici kod jednakomjerne 
vatre, bez da se pećnica otvori kroz A4 sata. Ovo je vrlo važno, 


jer se inače loptice ne bi digle, pa ibi ostale niske. Kad se pečene | 


ostave u tepsiji da se ohlade, onda se prerežu i pune kremom 
ili tučenim skorupom (šlagom) kao princes uštipci, binje i t. d. 

Krema: U lončić se stavi 3 žumanca, 3 žlice šećera, 3 žli- 
ce brašna, zatim dodaje i neprestano miješa 2 del kipućeg mli- 
jeka i kuha na pari dok postane gusto. Skine se s vatre, doda 
tvrdi snijeg od 3 bjelanca, limunove ostrugane kore i ruma i 
miješa dok se ohladi. 


“ 


UŠTIPCI PRINCES 


Zakipi se & ltr vode, malo soli, doda 10 dkg maslaca ili 
masti da kuha 2 minute pa se digne s vatre. Zatim se sipa lagano 
16 dkg mekanog brašna i neprestano miješa da se dobije glatka 
smjesa. Opet se primakne k vatri i miješa da postane gusto. Kad 
se malo ohladi doda se jedno po jedno 4 cijela jaja i dobro tuče 
10 minuta. : 
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Na vodom poškropljenu tepsiju slažu se žlicom male hrpice, 
udaljene jedna od druge i stavi u dobro ugrijanu pećnicu, da se 
peče 20 minuta. Za vrijeme pečenja ne smije se peć otvarati. 
Ohlađene prerežu se preko sredine, pune kremom i pospu sit- 
nim ili vanilijinim šećerom. am 

Krema: U 2 dcl mlijeka stavi se 10 dkg šećera, 2 žuman- 
ca i 4 dkg brašna, a u ohlađeno doda malo ruma. Ostalo kako 
je već navedeno. 


UŠTIPCI PRINCES NA DRUGI NAČIN 


U A ltr vode stavi se 5 dkg margarina ili mast na vatru da 
zakipi. Uspe se unutra lagano 15 dkg brašna, dobro miješa, od- 
makne s vatre i dalje miješa i opet za 1 minutu približi vatri. 
Vruću smjesu izlije se u zdjelu da se malo ohladi. Zatim se 
doda jedan po jedan 4 žumanca. Tuče se dobro žlicom da se 
smjesa dobro ohladi i dobije sjaj (oko 20 minuta). Zatim se 
stavi 3 grama pecivnog praška, izmiješa i žličicom slaže u pre- 
mazanu tepsiju, daleko jedni od drugog i peče 20—25 minuta 
pri jakoj vatri, a najvažniji je uvjet da se peć kroz to vrijeme 
me otvara, Pečeni prerežu se na polovicu i kad su ohlađeni pune 
kremom od vanilije ili naranče. Pospu se prosijanim šećerom. 


UŠTIPCI OD KAVE 


U “/s ltr vode uz neprestano miješanje kuha se 7 dkg bra- 


šna, doda 4 dkg masla ili masti i miješa dok postane glatko. 
Ohladi se u zdjeli u koju se je izlila masa. Zatim se doda 2 cijela 
jaja, jedno po jedno, malo soli i dobro tuče 20 časaka. Na nama- 
zanu i obrašnjenu tepsiju stave se žlicom male hrpice i peku u 
dosta vrućoj pećnici, koja se ne smije otvarati za 20 minuta. 
Prije pečenja svaka se premaže žumancem. Pečeni i ohlađeni 
prerežu se na polovicu i svaki puni kremom: 

Krema: Na vatri se tuče 1 jaje, 3 žlice šećera, 1 dobra 


žlica brašna, doda A ltr toplog mlijeka i neprestano miješa dok: 


se zgusne. Kan se ohladi, doda se 2 žlice dobre crne kave, malo 
ruma i ostrugane limunove kore. Jedni se preliju ozgo ocakli- 
nom od čokolade ili kave a drugi ocaklinom pržena šećera. 


UŠTIPCI HUSARSKI 


Učini se prhko tijesto od 21 dkg brašna, 14 dkg maslaca, 
7 dkg šećera i 2 žumanca. Od tijesta se naprave kuglice, polože 
u nenamazanu tepsiju, u sredini utisnu drškom kuhače, premažu 


294 





bjelancom, pospu oguljenim, krupno rezanim bajamima i krupno 
tučenim šećerom, te ispeku svijetložuto u pećnici pri umjerenoj 
vatri. Udubine ohlađenih uštipaka napune se marmeladom ili 
ocaklinom od čokolade. 


TORTICE IŠLERSKE 


Izmrvi se 28 dkg maslaca sa 28 dkg brašna, 14 dkg šećera, 
14 dkg oguljenih, samljevenih bajama i malo limunova soka, 
izradi tijesto i izrežu pogačice. Kad su pečene, namažu se mar- 
meladom od ribizla i dvije i dvije spoje, pa preliju ocaklinom 
od čokolade. 


SRNEĆI HRBAT OD ČOKOLADE 


Miješa se 10 dkg maslaca sa 17 dkg šećera, doda 18 dkg 
omekšane čokolade i 10 dkg brašna, te lagano primiješa snijeg 
od 8 bjelanaca, stavi u kalup »srneća leđa« i peče. Ohlađeno 
premaže se marmeladom ili ocaklinom od čokolade i šiljasto kao 
bodljike načička izrezanim, oguljenim bajamima. ' 


KREMA TEMELJNA (FRANCUSKA) 


Tuče se na vatri dok uskipi 6 cijelih jaja sa 2 dkg šećera, 
odmakne i dalje tuče dok se ohladi. Napose pjenasto miješa se 
50 dkg maslaca s 12 dkg šećera i onda se pomalo dodaje kuhana 
krema. Od ove kreme mogu se napraviti razne vrste ako se stave 
razne namirnice ili likeri. 


SLATKO JELO OD HRUSTAVOG TIJESTA 


Mlijeko ili voda, prema uputi, prokuha se s maslacem ili 
masti i u to uspe brašno i miješa na umjerenoj vatri dok se 
ne odlijepi od žlice ili šerpe. Tijesto se stavi u zdjelu i poste- 
peno dodaje jedno po jedno jaje, sol, šećer i t. d. Iza svakog jaja 
mora se tijesto dobro glatko istući i ostaviti da počiva na hlad- 
nom mjestu *“ sata, kao princes uštipci i ostalo. Od tijesta se 
prave žlicom u bjelance umočeni okrugli uštipci, koji se polože 
u mokru tepsiju, premažu bjelancom i peku. Pećnica mora biti 
dobro ugrijana. Ne otvara se za 15—20 minuta. Pečeni i ohla- 
đeni razrežu se, pune kremom i pospu šećerom. 


BINJE (BRAČ) 


U lončiću se uzavri “A ltr mlijeka ili vode sa 5 dkg maslaca 
ili masti i malo soli. Skine se s vatre i miješajući sipa 20 dkg 
mekanog brašna. Tada se opet stavi malo na vatru da bude 
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glatka masa dok se tijesto spoji. Oduzme se s vatre i dobro 
tuče dok se ohladi. Zatim se dodaje svakih 5 časaka jedan po 
jedan 4 žumanca, ostruganu koru od 1 limuna i 1 žlicu maraski- 
na. Doda se još lagano snijeg od 4 bjelanca, malo tuče i ostavi 
da počiva najmanje 1 sat. Zatim se ugrije dosta masti i žlicom 
prave male okruglice i prže. S tavom se trese tako, da se okrugli- 
ce same prevrću. Prži se pri umjerenoj vatri. Tople se pospu 
šećerom i služe. Namjesto žumanca može se dodati 6 cijelih jaja, 
slaže se žlicom u tepsiju i puni kremom. 


ČOKOLADNE KUGLICE 


Učini se ista smjesa kao za »princes uštipke« i ohlađeno ti- 
jesto prži stavljajući žličicom u vruću mast. Kad su pržene, pro- 
valjaju se u ribanu čokoladu, pomiješanu sa kristal šećerom. 


RAZNI SLATKIŠI, PECIVA 
I POSLASTICE 


JABUČICE 


Kuha se 50 dkg šećera s vrlo malo vode tako dugo dok pravi 
lagana vlakanca. Unutra se naspe 1 kg očišćenih, na kockice 
izrezanih jabuka (mjere se neočišćene). Skuhaju se tako da po- 
stanu slične pekmezu, doda sok od * limuna, 6 dkg (šaku) olju- 
štenih i duguljasto izrezanih bajama, ostruganu ili isjeckanu 
koru od 1 naranče, koja se prije prokuha u više voda. Smjesa 
se izmiješa i pusti ohladiti. Prave se okruglice, provaljaju u 
kristalnom šećeru i kalupe kao jabučice, na vrh se stavi listić 
zimzelena, da ima više sličnosti jabučici, polovica se s jedne 
strane može obojadisati crvenom košinilijom (neškodljivi pra- 
šak), posuši na zraku i služi. 


SITNI SLATKIŠI 


Oguli se 25 dkg bajama, malo posuše i samelju. Doda se 25 
dkg sitnog, prosijanog šećera, 2 žlice tvrdog snijega i sok od # 
limuna. Napravi se tijesto i od njega kalupe male mrkvice, bre- 
skve, kruške i pitome jagode. U svaku se stavi peteljka s malo 
zelenih listića a voće se obojadiše u njegovoj prirodnoj boji 
praškom od košinilije koja se dobije u drogeriji. 
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KUGLICE OD SMOKAVA 


Popari se kipućom vodom 25 dkg suhih smokava, opere u 
bladnoj vodi, odmah posuši i samelje na stroju za meso. Doda 
se 12 dkg šećera u prahu, sok od /* naranče, ostruganu koru 
od 1 naranče i 6 dkg isjeckanih bajama, koji se prije malo po- 
prže, 2 žlice ruma i 1 štapić izribane čokolade. Sve se dobro 
izmiješa i prave male okruglice, provaljaju u kristal šećeru i 
suše na zraku. Služe se u papirnatim košaricama. 

Od iste smjese može se saviti kao salama, provaljati u 
kristal šećeru i umotati u pergament papir. 


LJEŠNJAKOVI SLATKIŠI 


"Na laganoj vatri rastopi se 1 žlica masti, doda 20 dkg 
umakčokolade, koja se na pari rastopi i izmiješa. Kad čokolada 
postane vlakanasta, stavi se unutar 15 dkg malo isprženih, olju- 
štenih i sitno isjeckanih lješnjaka. Kalupe se male okrugle hr- 
pice u veličini jednog dinara. Služe se na zraku, postavljene na 
bijeli debeli papir i posušene stave u papirnate košarice. 


OKRUGLICE OD KESTENA 


Skuha se, oguli i izmjeri 50 dkg protisnutih kestena, doda 
2 žlice maraskina ili 1 žlica ruma i 25 dkg šećera. Od ovoga se 
naprave male kuglice-i provaljaju u izribanoj čokoladi. Suše se 
na zraku a osušene stave u papirnate kapsule. 


OKRUGLICE FINE OD BAJAMA 


Miješa se 5 dkg masla sa 12 dkg šećera, doda 2 tvrdo ku- 
hana, pasirana žumanca, 1 žlica kakao, 2 žlice ruma i 3 štapića 
omekšane čokolade. Od ove smjese naprave se kuglice, u svaku 
se ponešto utisne, kao komadić bajama, zrno suhog grožđa, 
komadić narančina, citronata ili komadić sira od dunja,, Prova- 


ljaju se u izribanoj čokoladi i puste da se suše na zraku. 


OKRUGLICE OD MASLACA 


. Dobro se miješa 12% dkg maslaca, doda 1 cijelo jaje, za- 
miješa i doda štapić omekšane čokolade. Naprave se male okrug- 
lice, svaka provalja u izribanu čokoladu i pusti da se na zraku 
suši do sutradan. 
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OKRUGLICE OD BAJAMA 


Zamijesi se 15 dkg sitnog šećera sa 1 žlicom maraskina, 
doda sok od “* limuna, 15 dkg oguljenih, samljevenih bajama i 
1 jaje. Naprave se male okruglice, provaljaju u kristal šećeru 
i puste na zraku sušiti. 


KRUMPIRICĆI OD ČOKOLADE 


Na vatri se rastopi 25 dkg šećera s čašicom maraskina i 


tomu doda 25 dkg samljevenih, neoguljenih bajama, malo se . 


zamiješa, skine s vatre, zatim doda 3 štapića izribane čokolade, 
Sve se dobro izmiješa i prave mali krumpirići, dobro prova- 
ljaju u izribanoj čokoladi i u svaki utisne 3—4 komadića ogu- 
ljenih, duguljasto rezanih bajama te pusti posušiti. 


BONBONI SPECIJALNI 


Na tavi se rastopi 1% komad bijele želatine, izrezane na 
komadiće i na nju iscijedi sok od "2 limuna. Zatim se doda 10 
dkg šećera u prahu i 10 dkg oguljenih, samljevenih bajama. Da- 
ska za mijesenje pospe se kristalnim šećerom, smjesa brzo is- 
trese iz tave i valjkom napravi tanki list. Čašicom se režu mali 
polumjeseci, provaljaju u kristalnom šećeru i Puste sušiti, 

Tako se isto stavi u tavu 1'/» komad crvene želatine i polije 
sokom od %& limuna. Kad se ova na vatri rastopila, doda se 10 
dkg oguljenih, samljevenih bajama i 10 dkg sitnog šećera. Sve 
se dobro umijesi, izvalja tanki list i čašicom režu mali polumje- 
seci koji se također provaljaju u kristalnom šećeru. Lijepo 
pristaju pomiješani sa sitnim bombonima na poslužavniku. 


ORASI ČOKOLADNI 


Samelje se 25 dkg oraha, doda 25 dkg sitnog šećera, 10 dkg 
izribane čokolade, 1 bjelance ili PO volji čašica maraskina. Od 
ovoga napravi se smjesa, provaljaju male jednake okruglice, 
ozgo se svaka malo poravna i u nju utisne polovica jezgre od 
oraha. Mogu se samo provaljati u kristalnom šećeru i puste 
posušiti. 

USJEČCI OD DATULA 


Napravi se tvrdi snijeg od 3 bjelanca, doda 10 dkg sitnog 
šećera, 10 dkg očišćenih, samljevenih bajama i 20 duguljasto 
izrezanih datula, te se sve dobro izmiješa. Zatim se uzmu male 
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četverouglaste hostije, na svaku stavi hrpica smjese, poredaju 
u tepsiju i peku pri laganoj vatri, toliko samo da se suše. 


CIGARE I CIGARETE 


Samelje se 25 dkg oraha, doda 1 bjelance, 25 dkg sitnog 
šećera i 10 dkg omekšane čokolade. Napravi se smjesa, prova- 
lja se u obliku male cigarete ili cigare, na kraju svake utisne 
komadić slamke, vrh se bojadiše crveno s košinilijom, obloži 
kristalnim šećerom i pusti posušiti. Od velikog su efekta kad su 
pomiješani među ostalim slatkišima. 


POLJUPCI OD DATULA 


Napravi se tvrdi snijeg od 4 bjelanca, doda 28 dkg vanili- 
jinog šećera i tuče skupa dok dobro otvrdne. Zatim se doda 56 
dkg oljuštenih i duguljasto izrezanih bajama i 56 dkg duguljasto 
izrezanih datula. Lim se premaže voskom, poredaju četverou- 
glasti komadići hostije i na svaki stavi hrpica smjese. Peče se 
u mlakoj pećnici da se više suši nego peče. 


ČOKOLADNI SLATKIŠI 


Tuče se u mužaru (avanu) po prilici "2 sata 1 žlica bjelanca 
s 14 dkg sitnog šećera i 8 dkg izribane čokolade tako dugo dok 
se skupa ne spoje i postane sasvim glatko. Na dasci za mijesenje 
pospe se sitnog šećera i istrese smjesa iz mužara, tanko se raz- 
valja i režu razni oblici kao srca, kolačići, zvjezdice i polumje- 
seci, namažu bjelanjkom, pospu šećerom i suše na zraku. 


OKRUGLICE OD RAZNOG VOĆA 


Opere se u vrućoj vodi 25 dkg suhih smokava, 25 dkg da- 
tula, 25 dkg suhih šljiva, posuši i sitno isjecka. K ovome se doda 
još 25 dkg sitno isjeckanih oraha, 25 dkg grožđica (suvica), 10 
dkg sitnog šećera, ostruganu limunovu koru i sok od naranče, 
2 žlice meda i 10 dkg oguljenih bajama. Od ovog se napravi 
glatka smjesa, od koje se naprave okruglice, provaljaju u kri- 
stal šećeru, suše na zraku i stave u papirnate košarice. Izvrsno 
služi za osobe koje imaju tešku probavu, osobito kad se uzmu 
prije spavanja. 
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ARANČINI 


Izreže se na komađe debela kora od naranče ili limuna i 
moči 7—8 dana, mijenjajući dnevno dva puta vodu. Kad kora 
smekša, stavi se kuhati u toliko vode da bude pokrivena. Poslije 
15—20 časaka kuhanja ocijedi se, izmjeri i uzme toliko šećera, 
koliko kora teži. Šećer se prokuha u vrlo malo vode i doda kora. 
Kad je prokuhalo, kora se izreže na male okrugle pločice kao 
dvodinarke ili manje, provalja u sitni šećer, dok se ovaj posve 
ne prilijepi uz koru. Zatim se istrese na komad bijelog platna 
i pusti posušiti. Spreme se u staklenku, koja se dobro zaveže 
pergament papirom ili celofanom. Može se služiti uz čaj ali se 
obično za bolji ukus pridodaje slatkišima. ' : 


ARANČINI NA DRUGI NAČIN 


Kora od naranče nareže se po volji (kao rezanci ili okruglo 
kao dvodinarke). Kora se moči 6—6 dana i svaki se dan voda 
3 puta mijenja. Omekšana kora kuha se u vodi. Za 1 kg pro- 
kuhane korice uzme se A Itr vode ii 75—80 dkg šećera, šećer se 
doda kad je kora polumekana i još kuha dok se potpuno zgusne. 
Na papir se stavi kristal šećera i vruća korica dobro provalja, 
pusti posušiti 2—3 dana i složi. Kad su se korice osušile, mogu 
se prevući ocaklinom od čokolade i ostaviti da se potpuno osuše. 


CEDRINI I ARANČINI 


Debela narančina kora namoči se preko noći u slanoj vodi, 
zatim dva puta prokuha a svaki se put voda promijeni, Šećera 
se uzme prema težini kore, prokuha se u sirup i vruć izlije povrh 
kore. To se ponovi slijedeći dan a isto ovakav postupak traje 
2—3 sedmice i opetuje se prokuhavanjem sirupa svaki dan za 
15—20 puta. Zatim se spremi u sirup i dobro zaveže. 

Na isti način pravi se i svako drugo voće, koje se zimi upo- 
trebljava za ukras torta i za pravljenje muštarde. Mahune od 
pasulja, kora od lubenice i t. d. 


SLATKIŠI FINI 


Samelje se 10 dkg suhih smokava, 20 dkg datula, 20 dkg 
suhih šljiva, 10 dkg sira od dunja, 20 dkg oraha i 1 špinovana 
naranča i kuha u šećeru. Napose se ukuha 30 dkg šećera s vrlo 
malo vode i polije povrh gore navedenog, sve se dobro izmiješa 
oisva smjesa samelje na stroju za meso. Zatim se doda malo ru- 


300 








ma, sve opet dobro izmiješa i učine male kuglice, koje se pro- 
valjaju u kristalnom šećeru i stave u papirnate' kapsule. ' 


OKO SVEKRVINO 


Napravi se tijesto od 25 dkg samljevenih lješnjaka, 25 dkg 
šećera, 2 žumanca, ostrugane kore i soka od 1 limuna ili naran- 
če. Iz ovoga se naprave male kuglice, nataknu na čačkalicu, 
umoče u ibjelance, pa u krupni šećer. Skine se čačkalica, složi 
na lim povrh štednjaka i ostavi preko noći da se prosuši, jer 
se ne peku. Kad se prosuši, u sredinu svake kuglice stavi se po 
jednu ukuhanu višnju iz slatkoga, koja se od soka dobro ocijedi. 


KUGLICE OD KESTENA | 


Očisti se od vanjske tvrde ljuske 1 kg kestena i stavi kuhati. 
Kad se skuha, očiste se tanke meke ljuske i samelje na stroju 
za meso. Napose se ukuha 25 dkg šećera s vrlo malo vode, doda 
unutra samljevene kestene i dobro izmiješa. Mirodije po volji, 
najradije vanilije. Ako je slučajno previše rijetko, može se ke- 
sten još malo prokuhati. Kad se ohladi, prave se kuglice, pro- 
valjaju u ostruganu čokoladu i ostave prosušiti. : 

Kesteni se prže tako da se na dnu posude stavi malo ku- 
hinjske soli. Na vrhu svakog kestena zareže se nožem prije nego 
se polože na sol. Kod pečenja prevrće se da ne zagori. 


BOMBICE OD ORAHA 


Pasira se 2 tvrdo kuhana žumanca, doda 5 dkg maslaca 
izmiješanog sa 5 dkg sitnog vanilijinog šećera te se sve pjenasto 
miješa. Napose se tuče snijeg od 2 bjelanca, doda 20 dkg sitnog 
šećera, 20 dkg samljevenih oraha, 10 dkg izribane čokolađe i 
2 žlice maraskina ili ruma. (Od prve smjese napravi se sredina 
loptice i provalja u ostalu smjesu. Bombice se kalupe malene 
na dlanu ruke i puste preko noći da se suše. Posluže se u šare- 
nim papirnatim kapsulama. . 


. VOĆNE KAPSULICE 


U kotliću za snijeg stave se 8 bjelanca i 15 dkg kristal še- 
ćera, dobro promiješa, te nareže 20 dkg na sitne komadiće suhih 
smokava, 20 dkg datula; 10 dkg grožđica, 10 dkg sira od dunja, 
10 dkg bajama, ostruganu koru od 1 limuna i 1 naranče. Navlaži 
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se rumom i malo prži na tavi dok se osuši. Kad se ohladi, prave 
se rukom kuglice, provaljaju u knistal šećeru i slože u papirnate 
kapsule. ar 


KUGLICE OD ORAHA 


Samelje se 15 dkg oraha, doda isto toliko šećera, navlaži 
crnom kavom ili rumom da se može mijesiti. Razvalja se na 
duguljasti valjak, režu komadići veličine oraha, od svakog na- 
pravi kuglica i povrh stavi polovicu oraha, koji se prije umoči 
u pekmez. Napose se stavi u šalicu sitnog šećera, promiješa s 
malo crne kave i ruma da bude gusto, pa se ovo žličicom prelije 
preko svake kuglice i pusti na zraku sušiti. 


TUTTI FRUTTI PLOŠTICE 


Miješaju.se u zdjeli 2 bjelanca, doda žlica maraskina, 15 
dkg sitnog šećera, 10 dkg sitno izrezanih suhih smokava, 10 dkg 
sitno izrezanih datula, 10 dkg sitno izrezanih bajama, 10 dkg 
sitno izrezanih oraha te ostrugane kore od naranče ili sitno iz- 
rezanih 5 dkg arančina. Od svega ovoga učini se smjesa, dobro 
izmiješa. Na dasku se pospe sitnog šećera, istrese smjesa, učini 
kao uske kobasice, umota u pergament papir i pusti par dana 
na zraku sušiti. Kad treba pogostiti, režu se tanke kriške, a nji- 
me se mogu ukrasiti razni kolači. 


CRNAČKE GLAVICE 


Načini se tijesto od 14 dkg sitnog šećera, 14 dkg samljeve- 
nih oraha, 2 štapića omekšane čokolade i 1 bjelance. Kalupe 
se među dlanovima male okruglice i uvaljaju u bjelance, onda 
u ribanu čokoladu i ostavi na zraku da se suše. Zatim se stave 
u papirnate kapsule. 


KUGLICE OD KESTENA NA DRUGI NAČIN 


Skuha se 20 komada krupnih kestena i pasira. Na polovicu | 


pasiranih kestena uzme se šećera, izmiješa, još doda 1 omotić 
šećera od vanilije i 1 žlicu bjelanca, lagano promiješa da se 
smjesa skupa drži. Ovom smjesom mogu se puniti torte ili .se 
prave kuglice i puste 2—3 dana da se suše, provaljaju u ostru- 
ganu čokoladu i posluže u papirnatim kapsulama, 
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ĐAČKE KUGLICE 


Uzme se 25 dkg samljevenih bajama, 5 dkg arančina, malo 
ostrugane limunove kore i doda još malo meda da se tijesto 
spoji. Od ovoga načine se male kuglice, dobro provaljaju u kri- 
stal šećeru i suše na zraku. Stave se u papirnate kapsule. U 
sredinu svake može se staviti jedno zrno suhog grožđa. 


BOMBICE OD ČOKOLADE 


Pjenasto se miješa 20 dkg maslaca, 15 dkg šećera, 20 dkg 
mrvica od keksa, I žlica ruma i dosta ostrugane kore od naranče. 
Kad je sve dobro izmiješano, kalupe se žlicom okruglice, pro- 
valjaju među dlanovima, zatim se umoče 2 štapića krupno izri- 


.bane čokolade. Ostave se preko noći da se posuše, a zatim se 


stave u papirnate kapsule. 
TORNJICĆI OD ČOKOLADE 


Od oblatne izrežu se okrugle pogačice na koje se stavi 
nadjev: 

Nadjev: Samelje se 25 dkg oraha i skuha u mlijeku. 
Dok se ovo ohladi, napose se miješa 12 dkg maslaca s 12 dkg 
šećera i doda u ohlađenu smjesu od oraha, dobro se izmiješa i 
stavlja na svaku pogačicu u obliku tornjića (šiljka). Presvuče 
se ocaklinom od čokolade i pusti posušiti. 


ROŠČICI OD ČOKOLADE 


U zdjelu se stavi 15 dkg kristal šećera, navlaži crnom ka- 
vom i pusti da zakipi. Zatim se doda 3 štapića čokolade i kad 
omekša sve se dobro promiješa. Na dasku se stavi 25 dkg samlje- 
venih lješnjaka ili bajama, žlicu ruma i 3 dkg maslaca, ulije 
provaljaju u kristal šećeru, drugi u izribanoj čokoladi i puste 
da se na zraku suše. 


DATULE NADJEVENE 


Uzme se 25 dkg sočnih datula, prerežu se po duljini i izvadi 
koštica. Napose se samelje 10 dkg oljuštenih bajama, izribane 
kore od naranče i 10 dkg šećera i na ovo iscijedi sok od 1 na- 
ranče. Sve se dobro izmiješa i naprave kao koštice od datula 
i stavi u svaku datulu po komad. Zatim se svaku umoči u izri- 
banu čokladu ili se prelije ocaklinom od čokolade i pusti posu- 
šiti. : 
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FONDANI: 


Uzme se 1 čašu šećera u prahu, 1 čašu samljevenih, ogulje- 
nih bajama, čašicu maraskina i 1 žlicu limunova soka, pa se 
na vatri dobro tuče i neprestano miješa, dok se šećer rastopi. 
. Kad se rastopi, izlije se na ploču od mramora, koju se prije vo- 
dom ovlaži, te razvalja vlažnim valjkom. Zatim se režu razni 
oblici i puste posušiti da ostanu bijeli. Ako se žele tamni onda 
se u jedan dio doda stapić izribane čokolade, za crvene doda se 
malo soka od višanja ili košinilije a zelene, ako se kocke šećera 
nataru dobro na zeleni limun, Za sve slatkiše upotrebljava se 
valjak od porculana . 


KUGLICE OD MRKVE 


TA Ostruže se, očisti i opere 50 dkg mlade mrkve i samelje na 
stroju za meso. Zatim se ostruže kora od 3 naranče, doda 25 dkg 


šećera i sve skupa s mrhvom kuha na tihoj vatri, dok postane . 


gusto, da se mogu praviti kuglice, koje se provaljaju u krupni 
šećer i pusti par dana da se na zraku suše. 


KARAMELE OD KUKURUZA 


Raskuha se '» kukuruza sa 3 žlice Vode, procijedi šalicu 
vode od raskuhanog kukuruza, doda 2 žlice mlijeka, 2 šalice še- 
ćera, 25 dkg maslaca ili 15 dkg masti. Sve se dobro izmiješa i 
kuha 5—6 sati da se dobro stisne na laganoj vatri uz neprestano 
miješanje. Kad se žlicom preko dna posude prođe i vidi dno, 
smjesa je gotova, te doda šalica samljevenih oraha i sve promi- 
ješa. Zatim se oblije tepsiju vodom, izlije u nju smjesa i ostavi 
na hladno mjesto da se skruti, pa se režu sitne četvorinice (ka- 
ramele) s ugrijani nožem i svaku omota u celofan papirić. 


KRIŠKE OD ČOKOLADE 


U jednom lončiću prokuha se 12 dkg šećera s 3 žliće vode, 
digne s vatre i doda 12 dkg ostrugane čokolade, 6 dkg samlje- 
venih bajama a 6 dkg krupno izrezanih bajama, koji se prije 

.malo popržu, 5 dkg izrezanih cedrina, a može se dodati i 12 dkg 
sira od dunja (kotonjade). Sve se skupa izmiješa i stavi u kalup, 
koji se prije premaže uljem ili mašću, dobro obriše da ostane 
samo malo mastan, poravna smjesa i ostavi 24 sata u kalupu. 
Režu se male četvorinice ili trokuti. 
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GLJIVICE 


Oguli se i samelje 20 dkg bajama i doda 20 dkg šećera u 
prahu i malo na vatri izmiješa. Razdijeli se u tri dijela. Jedan 
se dio ostavi bijel i kalupe se veće gljivice. U drugi dio doda se 
2 žlice čokolade ili kakao, a treći se dio bojadiše u crveno sa 
košinilijom. Kalupe se veće i manje gljivice, kojima se ukrase 
razni slatkiši (kao slatki panj i t. d.). 


PRALINE 


. Oguli se i samelje 15 dkg bajama, zatim doda 20 dkg šećera 
i od ovog učini krokanat. Kad se ohladi dobro se tuče da po- 
stane kao brašno. 

U jednom loncu tuče se 25 dkg maslaca, 20 dkg šećera, 4 
žumanca, lagano kuha dok se počne zgušnjavati, odstrani s va- 
tre i u ovo uspe krokanat i s vrućim premažu se oblate. Za ovu 
smjesu uzmu se 3 oblate. Preko noći lagano se opterete do sutra- 
dan i režu male četvorine a mogu se kalupiti i male okruglice 
(praline). : 


BONBONI OD ČOKOLADE 


Miješa se 12 dkg šećera u prahu, 2 žumanca, 12 dkg ostru- 
gane čokolade i 1 omotić vanilije šećera. Sve se stavi u jednu 
šerpu i neprestano miješa na vatri dok postane glatko. Zatim 
se odstrani s vatre, dok je još mlako, doda 5 dkg kakao, 7 dkg 
maslaca i 5 dkg samljevenih oraha, sve promiješa i ostavi da se 
ohladi, te se prave male kuglice, koje se umoče u ocaklinu od 
čokolade i puste posušiti. 

ČOKOLATINE ' 

Na pari rastopi se 1'/» žlica masti sa 20 dkg čokolade, te 
vruće stavi žličicom u papiriće za bonbone, a povrh jednu kan- 
diranu trešnju ili grožđica, a povrh ovoga opet rastopljenu čo- 
koladu. Ostavi se do sutradan, izvadi iz papirića i posluži u pa- 
Pirnatim košaricama. 


MLIJEČNA ČOKOLADA 


Skuha se 1 kg šećera s 3 del vode, da prokuha još 7 minuta 
a kada provrije odmakne s vatre. 

U međuvremenu prosije se 50 dkg punomasnog mlijeka u 
Prahu, doda 14 dkg kakao i skupa dobro izmiješa. 
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Napose se u zdjeli izmiješa 25 dkg maslaca (može i kocka 
margarina), doda mlijeko i kakao a povrh prokuhani šećer i sve 
miješa dok se dobro ne razmiješa. Ha 

Tepsija se dobro oplahne hladnom vodom i unutra izlije 
smjesa i ostavi dok se skruti. Zatim se režu kocke po volji. 

U smjesu se može po volji dodati 15 dkg oljuštenih, malo 
isprženih lješnjaka, bajama ili oraha ili ušećerene kore od na- 
ranče. 


PATVORENA ŠUNKA 


Stavi se na laganu vatru 50 dkg šećera u prahu, '/» čaše 


likera (maraskina) i /# čaše vode da malo uzavre. Tada se uspe 


50 dkg oguljenih samljevenih bajama i miješa na vatri dok se 
stvrdne. Daska za mijesenje pospe se malo šećerom, masa istre- 
se, a polovica smjese raširi u obliku šunke. U drugu polovicu 
uspe se malo ekstrakta od crvene košinilije, ova položi povrh 
bijele mase, savije u široko kao sploštena gibanica, da se mogu 
rezati lijepe kriške. Ozgo se polije ocaklina, koja izgleda kao 
kora šunke. g ' MJ 
Ocaklina: U 1 dcl vode uspe se 15 dkg šećera, 2 štapića 


čokolade i pusti da vrije dok postane gusto, tada polije pomno | 


a šo : Obi il ioš bolie 1—9 dana 
o šunki i pusti da se na zraku preko noći ili još bolje 1 2 
suši. Zatim se režu lijepe duguljaste kriške, Veoma je ukusno 
i efektno. . 
PATVORENA SALAMA 


U kotliću se na vatri uspe 21 dkg šećera, 4 žumanca, 1 žlicu 
finog brašna i 15 dkg dobro tučenih bajama dok postane gusto. 
Često se miješa da se malo poprži. Pošto bajami treba da ostanu 
bijeli ne pusti ih se dugo na vatri. Doda se 2—3 tučena klinčića, 
cimeta u prahu na vrhu noža, sok od 1 limuna, malo cnvene koši- 
nilije, 15 dkg na male kockice izrezanog citronata, 14 dkg olup- 


ljenih, duguljasto izrezanih, prije malo poprženih bajama i 10 . 


dkg izribane čokolade i sve skupa dobro pomiješa. Daska se 
pospe brašnom, izlije smjesa i savije u dobro stisnutu salamu. 
Ozgo se polije ocaklinom kao i šunka ili pak umakom od čoko- 
lade, pusti na zraku sušiti 2—3 dana a zatim režu kolutovi. 


SALAMA SLATKA 


Na vatri se ugrije 14 dkg neoguljenih bajama, 14 dkg še- 
ćera, 3 štapića izribane čokolade, sitno isjeckane kore od %£ 1i- 


muna, 6—7 tučenih klinčića i cimeta na vrhu noža. Tada se digne: 
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s vatre, doda 1 cijelo jaje, 5 dkg citronata i 7 dkg oguljenih, 
krupno isjeckanih bajama. Daska se pospe šećerom, izlije smje- 
sa i načini dobro stisnuta salama. Provalja se u sitnom šećeru, 
zamota u uljeni papir i pusti 2—3 dana sušiti a nakon toga 
režu kolutovi. 


SALAMA SLATKA NA DRUGI NAČIN 


Ukuha se 25 dkg šećera s manje od * čaše vode. Kad je 
gotovo, odmakne se s vatre i doda 25 dkg samljevenih oraha, 
1 omotić vanilije šećera, 1'/» štapić izribane čokolade, 1 cijelo 
jaje, sok od 1 limuna i 2 dkg maslaca. Umijesi se kao valjak i 
razdijeli u 3 dijela, svaki komad uvalja u kristal šećer u obliku 
salame. Umota se u pergament papir i pusti par dana da suši. 


. KRIŠKE BAJAMINA 


Napravi se tvrdi snijeg od 2 bjelanca, doda 28 dkg šećera, 
7 dkg isjeckanih bajama i 10 dkg duguljasto rezanih lješnjaka 
i limunovu ostruganu koru. Ovo se izmiješa, stavi među 2 oblata 
i u laganu pećnicu sušiti. Ohlađeno reže se na kriške. 


AMELIJA SLATKIŠI 


Užuti se 25 dkg šećera u prahu i u rastopljeni šećer doda 
15 dkg neoljuštenih, samljevenih bajama, promiješa i odmah 
oduzme s vatre, doda 5 dkg izribane čokolade, žličicu ruma ili 
likera od naranče, 1 žumance, 2 dkg maslaca, opet dobro izmi- 
ješa da ne otvrdne, istrese na ovlaženu mramornu ploču i ka- 
lupe male loptice. U svaku se utisne malo ušećerene narančine 
kore, ošećerena višnja, suha grožđa ili drugog raznog voća. Suše 
se na zraku, omotaju u staniol papir ili stave u male papirnate 
vrećice. 


LJEŠNJAKOVE KRIŠKE 
Zamiješa se dobro 15 dkg šećera od vanilije, doda 10 dkg 
omekšane čokolade, 2 žumanca i 10 dkg isprženih, samljevenih 
lješnjaka. Ovom kremom premažu se 2 lista oblata, polože jedan 
povrh drugoga, lagano pritisnu, poliju ocaklinom od čokolade 
i puste da se preko noći na zraku suše. Sutradan se režu kriške. 


KOLAČICI OD BAJAMA 


Samelje se 14 dkg neoguljenih bajama, doda 14 dkg šećera 
u prahu, 1 bjelance i 1 žlica marmelade, izmiješa i napravi ti- 
jesto, razvalja prst debelo. List se reže u duguljaste oblike i 
peče. Ovi kolačići su dobri nakon nekoliko dana. 
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VJENČIĆI OD BAJAMA UKRASNI 


U zdjelu se uspe 28 dkg prosijanog šećera, doda 2 bjelanca, 
ostruganu koru i sok od 1 limuna i miješa % sata, pa doda 28 
dkg oguljenih i samljevenih bajama i lagano promiješa, naprave 
mali okrugli vjenčići pomoću stroja ili vrećice za ukrašavanje 
torta i stave na voskom premazani lim. Peku se pri sasvim la- 
ganoj vatri (toplini), više da se suše, nego peku, tako da ostanu 
veoma svijetli. Još topli izvade se s lima. 


KOLAČIĆI OD BAJAMA FINI 


Napravi se prhko tijesto od 21 dkg brašna, 13 dkg maslaca, i 


7 dkg sitnog šećera i ostrugane kore od */» limuna. Tijesto se 
pomoću valjka i dlana rastanji *“* prsta debelo, režu okruglice 
pomoću sitnog okruglog kalupića, oduzme sredina da se dobiju 
mali kolutići. Peku se blijedo na voskom premazanom limu. 
Kad se ohlade, pomno se dignu s lima, spoje dva i dva marme- 
ladom, ozgo premažu bjelancem i pospu dosta visoko sa slije- 
dećim: Zamiješa se 15 dkg sitnog šećera sa 15 dkg oguljenih 


samljevenih bajama. ža 


HUSARSKI UŠTIPCI NA DRUGI NAČIN 
Napravi se tijesto od 20 dkg prosijanog brašna, 14 dkg ma- 


slaca, 8 dkg sitnog šećera, 6 dkg oguljenih samljevenih bajama, | 


2__3 tučena klinčića, doda sok li ostrugana kora od *& limuna i 
1 jaje. Zamijesi se brzo i glatko tijesto i ostavi da počiva 1 sat. 


Zatim se režu okrugli štapići, po sredini prstom napravi udu- 


bina, namažu jajem ili bjelancem i pospu šećerom. Peku se bli- 
jedi pri umjerenoj vatri na premazanom limu. Hladni se dignu 
s lima, sredine se pune pekmezom od kajsija, šljiva ili grožđa. 


HUSARSKI UŠTIPCI NA TREĆI NAČIN 


Dobro se izmiješa 15 dkg maslaca sa 10 dkg šećera, doda 
izribana limunova kora, 2 tvrdo kuhana i pasirana žumanca i 1 
sirovo žumance. , 

Prosije se 30 dkg brašna i doda gornja smjesa s 1 žlicom 
ruma. Mijesi se lagano rukom, prave kuglice kao orah veličine, 
prstom utisne rupica, slože u premazanu tepsiju, udaljeni jedan 
od drugoga. Pečeni pospu se šećerom od vanilije a na svaki stavi 
se malo pekmeza od ribizla. » i 
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HUSARSKI UŠTIPCI JEDNOSTAVNI 


Zamijesi se 17 dkg brašna, 2 žumanca, 14 dkg maslaca, 7 dkg 
šećera, napravi tijesto i odmah peku uštipci, premažu bjelan- 
cem, pospu isjeckanim bajamima i šećerom. Ostalo kako je već 
navedeno. 


LONDONSKI ŠTAPIĆI 


Prosije se 25 dkg brašna, doda 12 dkg maslaca, 3 žumanca, 
zrno soli, 7 dkg šećera, ostruganu limunovu koru i učini tijesto 
i pusti da malo otpočine. 

Međutim tuče se snijeg od 3 bjelanca, doda 18 dkg šećera, 
21 dkg oguljenih samljevenih bajama i 3 žlice ruma. 

Tijesto se. izvalja “* cm debelo, stavi u tepsiju, premaže 
marmeladom od kajsija ili ribizla, a povrh stavi tučeni snijeg, 


“u koji se izmiješaju šećer i bajami, te još ozgo pospe sa 4 dkg 


oguljenih, duguljasto izrezanih bajama. Peče se pri umjerenoj 
vatri % sata. Ohlađeno reže se na duguljaste jednake štapiće. 


BEBINO PECIVO 


Izriba se 3 štapića čokolade, doda 3 žlice samljevenih oraha, 
2 žlice šećera: u prahu, mirodije, limunove ili narančine ostru- 
gane kore i malo bjelanca (po prilici * jaja). Izmijesi se tijesto, 
naprave male kuglice kao lješnjak, slože na lim i peku u laga- 
noj pećnici da se više suše nego peku. 


MARCIPAN SLATKIŠI 


Potrebno je 50 dkg slatkih i 15 grama gorkih bajama, 50 
dkg šećera u prahu, 2 bjelanca, 2 dkg narančina, 2 dkg jezgre 
od oraha. Bajami se prokuhaju, ogule, osuše i ostave preko noći 
da se zrače. Tuče se u mužaru (avanu) par žlica bajama, malo 
šećera, malo bjelanca, neprestano tako i dodaje pomalo bajama, 
šećera i bjelanca dok se postigne glatko tijesto. Na mramornoj 
ploči izradi se rukom tijesto, skupi u loptu, rastanji na ošeće- 
renu ploču za #* em debelo, režu razni oblici kao: srce, polumje- 
sec i drugi. Stavi se na maslacem premazani lim, obrubi svaki 
oblik s malo tijesta naokolo, premaže bjelancem, stavi u toplu 
pećnicu da dobije ružičastu boju i pusti ohladiti. Ohlađene 
mogu se ocakliti. 
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Ocaklina: Miješa se 20 dkg šećera u prahu s 1 bjelan- 
cem i ucijedi “/# limunova soka i umiješa 3 dkg omekšane čo- 
kolade. 

: Ukrasi se svakog jezgrom od oraha ili komadićem aran- 
čina, 


MARCIPAN 


Bajami se ogule i samelju, uzme se jednaka količina šećera, 
doda malo bjelanca i izradi tijesto, koje se još tuče u mužaru 
(avanu) da postane posve glatko. Razvalja se poreulanskim valj- 
kom na mramornoj ploči, izrežu razni oblici i pusti na zraku da 
se posuše. Može se marcipan obojiti kuhinjskom bojom i praviti 
razne sitne figure i sitno cvijeće. 


MARCIPAN ORIGINALNI 


Skuha se * kg šećera u kockama sa 3 del vode dok ne po- 
stane gusto. Zatim se doda 25 dkg samljevenih bajama i kuha 
dalje dok ne postane gusta kaša. Razdijeli se u 3 zdjelice i svaki 

. dio posebno miješa. Prvi još vreo sa 2 štapića izribane čokolade, 
drugi sa 2 žlice finog šećera, sokom od 1 limuna i nekoliko kapi 
crvene kuhinjske boje da tijesto bude ružičasto, a treći dio sa 
kap ružine vode i 2 žlice prosijanog šećera. Zatim se jednu 
daščicu obloži papirom, položi najprije ružičasto, onda tijesto 

. od čokolade i konačno bijelo tijesto. Ozgo se pomaže vodom od 
ruža, režu iz tijesta prutići i ostave na zraku da se prosuše. 


KROKANTINI 


Za 1 bjelance uzme se 8 dkg oraha i 6 dkg kristal šećera. 
Tuče se tvrdi snijeg od 3 bjelanca. Skupa se izmiješa 18 dkg 
kristal šećera i 24 dkg krupno isjeckanih oraha, malo ostrugane 


limunove kore, dodaje malo pomalo u gotov snijeg i lagano 


izmiješa. 

Na duguljaste komade izreže se jedan list oblata, na svaki 
složi žlica smjese, stavi u tepsiju jedan uz drugog i peče u la- 
ganoj pećnici. : 


KROKANTINI TRADICIONALNI (SINJSKI) 


Na dasci se prosije 10 dkg brašna, doda 10 dkg samljeve- 
nih oraha, malo soka i ostrugane kore od limuna i 30 dkg šećera. 
Sve ovo umijesi se sa 2 bjelanca da bude lagano tijesto. Zatim 
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ge razvalja kao za valjuške od krumpira, svaki komad malo 
splošti, stavi na premazanu tepsiju i peče pri umjerenoj vatri. 
Napola ohlađeni dižu se iz tepsije i puste ohladiti. 


DESERTNI SLATKIŠI 


Prosije se 28 dkg brašna, doda 3 tvrdo kuhana pasirana 
žumanca, 28 dkg maslaca, 14 dkg šećera u prahu, 14 dkg samlje- 
venih, neoljuštenih bajama i malo soli. Napravi se tijesto, pro- 
valja list prst debeo, a zatim režu razni oblici kao za galetine. 
U sredinu svakog položi se u bjelance umočena bajama. Peče 
pri umjerenoj vatri a služi uz voće, 


ORAHOVE PLOŠTICE 


Prosije se 18 dkg brašna, doda 6 dkg šećera, 9 dkg maslaca, 
4 žumanca i od ovog umijesi tijesto, rastanji i na polovicu peče 
u premazanom limu. U međuvremenu napravi se nadjev: 

Nadjev: 25 dkg šećera, 3 štapića ostrugane čokolade, 
snijeg od 4 bjelanca tuče na pari, doda 25 dkg samljevenih 
oraha i pri kraju još 15 dkg krupno izrezanih oraha. vl 

Na polupečeno tijesto razastre se nadjev i peče do kraja. 
Kad se sasvim ohladi, reže se na ploške ili polumjesece. 


KARAMEL PLOŠKE 


Prosije se 30 dkg brašna sa *# omotića praška za pecivo, 
doda 1 cijelo jaje, 7 dkg šećera, 7 dkg maslaca i 2—3 žlice mli- 
jeka. Učini se tijesto i peče u tri jednaka dijela, puni nadjevom 
i režu male pačetvorine. Može se puniti kremom po volji. 


VANILIJICE JEDNOSTAVNE 


Pjenasto se miješa 6 dkg masti, zatim doda 6 dkg maslaca. 
Napose se miješa 6 dkg šećera sa 1 bjelancem i doda u maslac, 
sve skupa izmiješa i u ovo doda 25 dkg finog brašna, sve dobro 
izmiješa i izradi lagano tijesto. Prave se mali roščići i blijedo 
peku. Pečeni, vrući provaljaju se u vanilijinom šećeru. Treba 
paziti da ostanu bijeli jer lako zagore. 


VANILIJINI ROŠČIĆI 


. Uzme se 30 dkg prosijanog brašna, 22 dkg maslaca, 10 dkg 
oguljenih bajama i 7 dkg šećera u prahu. Brašno se izvalja s 
maslom, pomiješaju bajami i šećer, napravi tijesto, kalupe mali 
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kxere 


de, dok su još vrući, pospu se obilato vanilijinim šećerom. 
ROŠČICI BAJAMOVI (VANILIJE) 


Izmrvi se 10 dkg maslaca s 25 dkg brašna, 10 dkg šećera, 
6 dkg samljevenih bajama i doda 2 žumanca. Od ovoga umijesi 
se tijesto i ostavi malo da na hladno počiva. Razvaljaju se mali 
komadići kao za valjuške, duguljaste, za mali prst debele. Ka- 
lupe se mali roščići i peku. Vrući se provaljaju u šećeru od 
vanilije. 


ROŠČICI S VANILIJOM NA DRUGI NAČIN 


. Prosije se 28 dkg brašna, 15 dkg maslaca i 10 dkg ogulje- 
nih samljevenih bajama i doda 8 dkg šećera od vanilije. Valj- 
kom se pritiska i doda 1 žlica ruma. Da se lakše mijesi, umoči 
se ruka u bjelance. Kalupe se roščići i peku. Vrući pečeni 
provaljaju se u vanilijinom šećeru. 


ROŠČIĆI MJEŠOVITI 


TORTICE OD VANILIJE 


Napravi se tijesto od 14 dkg masla, 17 dkg brašna, 7 dkg 
vanilijinog šećera, 3 tvrdo kuhana pasirana žumanca, pokrije i 
ostavi da počiva *# sata na hladnom mjestu. Zatim se izvalja 
list Za prst debeo i režu oblici, jedan puni okrugli a drugi iste 
veličine kao kolutić. Pun.se premaže žumancem, a kolutić po- 
loži povrh. Zatim se sve premaže žumancem, pospe krupnim 
šećerom i peče pri umjerenoj vatri. Pečeni i ohlađeni napune 
se u sredini marmeladom. 


ORAHOVO PECIVO 


Me Zamijesi se tijesto od 28 dkg maslaca, 38 dkg brašna, 28 dkg 
šećera, 28 dkg samljevenih oraha, 4 sirova žumanca i malo soka 
od naranče. Tijesto se razvalja prst debelo i režu po volji razni 
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oblici. Slože se na premazani lim, pospu isjeckanim orasima i 
peku. Pečeni se premažu marmeladom i spoje po 2 skupa. 


KRUŠAC BAJAMINA 


Napravi se tijesto od 25 dkg samljevenih bajama, 15 dkg 
šećera, 15 dkg maslaca, 15 dkg brašna, sok od 1 limuna i ostru- 
gane kore od 2 limuna. Provalja se list, režu kmušci i brzo peku 
na.jakoj vatri, i sos X 

CRNI DVOPEK 


Na dasci se napravi tijesto od 35 dkg brašna, 12 dkg masla- 
ca, 14 dkg neoguljenih, krupno isjeckanih bajama, 14 dkg neo- 
guljenih, samljevenih bajama, 30 dkg sitnog šećera, 3 cijela 
jaja, 3—4 tučena klinčića, na vrh noža ostrugana oraščića i ci- 
meta, ostruganu koru od * limuna i 2 štapića ostrugane čo- 
kolade. 

Najprije se “A sata miješa maslo sa šećerom i jajima, a osta- 
lo doda da se napravi tijesto. Razvaljaju se dvije duguljaste, 
uske, visoke štruce, stave jedna uz drugu u premazanu tepsiju 
da se tijesto ne raširi. Peče se u dobroj pećnici ** sata. Kad je 
pečeno i ohlađeno, reže se na uske kriške. Treba paziti da se 
ne prepeče. Prije nego se stavi u pećnicu premaže se ozgo žu- 
mancem. 


SLATKI KRUH 


Pjenasto se miješa sata 14 dkg šećera sa 4 žumanca. Za- 
tim se doda ostrugane kore od naranče ili 2 dkg na kocke izre- 
zana narančina, 5 dkg cijelih pinjola ili oguljenih, duguljasto 
izrezanih bajama, 5 dkg neoguljenih prženih i po širini izreza- 
nih bajama, 5 dkg grožđica (suvica), 5 dkg krupnijeg suhog 
grožđa, 5 dkg kockasto izrezane čokolade, ali prije u pećnici 
'omekšane i osušene. Sve se skupa izmiješa i doda 14 dkg finog 
brašna, malo soli i tvrdi snijeg od 4 bjelanca. Sve se lagano 
izmiješa i naspe u premazani kalup nazvan »srneća leđa« i la- . 
gano peče. Nakon 2—3 dana režu se lijepe tanke kriške. 


PORTUGALSKI KRUH 


Pjenasto se miješa 7 dkg maslaca sa 6 žumanaca i 15 dkg 
sitnog šećera. Doda se 7 dkg neoguljenih, samljevenih bajama, 
3 dkg isjeckana citronata, 4 dkg narančina, ostruganu limunovu 
koru, 4 žlice ruma, 15 dkg prosijanog brašna, malo cimeta i 
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2—3 tučena klinčića, a pri koncu lagano se primiješa tvrdi 
snijeg od 5 bjelanaca. Peče se u premazanom kalupu »srneća 
leđa« pri umjerenoj vatri. Sutradan režu se što tanje kriške i 
slože po duljini. 


BISKVIT S GROŽĐICAMA 


Tvrdom snijegu od 3 bjelanca doda se jedan po jedan 3 
žumanca, 15 dkg šećera, lagano pomiješa 10 dkg brašna, doda 
još 14 dkg oguljenih, duguljasto izrezanih bajama i 14 dkg su- 
hog grožđa, koje se prije provalja u malo brašna. Sve se dobro 
izmiješa i uspe u namazani i obrašnjeni kalup »srneća leđa« i 
polagano peče. Pečeno i ohlađeno reže se u što tanje ploške. 


LANDONERI 


U 21 dkg prosijanog brašna razmrvi se 14 dkg maslaca, do- 
da 7 dkg šećera i 3 sirova žumanca, te napravi tijesto i pomoću 
ugrijane kašike rastanji u veličini tepsije i peče na polovicu. 
Tijesto se tada namaže pekmezom od kajsija. Napravi se tvrdi 
snijeg od 3 bjelanca, doda 21 dkg sitnog šećera, 14 dkg neogulje- 
nih, samljevenih bajama i 1 limunovu ostruganu koru. Ovo se 
izmiješa i premaže povrh pekmeza, te povrh svega pospe 4 dkg 
opranih i posušenih grožđica (suvica) i 6 dkg oguljenih, dugu- 
ljasto izrezanih bajama i sve skupa peče još 10 časaka dok po- 
stane ružičasto. Hladno se reže u male četvorine. 


MEDVJEDOVE ŠAPE 


Napravi se tijesto od 34 dkg prosijanog brašna, .26 dkg ma- 
slaca, 14 dkg sitnog šećera, 15 dkg samljevenih bajama, malo ci- 
meta, par tučenih klinčića i 1 jaje. Maleni kalupi premažu se 
maslom i u svaki stavi tijesto do polovice, palcem pritisne da 
tijesto ispuni čitav kalup. Peče se pri umjerenoj vatri. Pečeno 


vadi se iz kalupa i vruće posipa vanilijinim šećerom. Ako su' 


kalupi dosta masni ne treba ih po drugi put mazati za ostalo 
tijesto. Kalupi su kao male šape. 


MEDVJEDOVE ŠAPICE USPJEŠNE 
Pjenasto se miješa 30 dkg maslaca sa 30 dkg sitnog šećera, 
doda 30 dkg isprženih, samljevenih lješnjaka i 30 dkg brašna 
i ostrugane limunove kore. Izradi se prhko tijesto, stavi u pre- 
mazane male kalupe i peče u plitkoj tepsiji. Vruće se izvade iz 
kalupa i pospu šećernom od vanilije. 
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ŠAPICE 


Dobro se miješa 25 dkg maslaca ili kocka margarina sa 25 
dkg šećera, doda sok i ostruganu koru od 1 limuna, 2 cijela tu- 
čena jaja, u 50 dkg brašna prosije se 1 omotić pecivnog praška 
i od ovog umijesi lagano tijesto, puni male premazane kalupe, 
slože u tepsiju i peku pri dobroj vatri. Vrući se vade iz kalupa 
i posipaju šećerom od vanilije. 


ŠAPE IZDAŠNE 


Uzme se 1 zdjelica masti, 2 zdjelice samljevenih oraha, 3 
zdjelice brašna, 1 zdjelica šećera, 2 cijela jaja i ostrugane li- 
munove kore. Od ovoga učini se tijesto, pune kalupi i peče, 
pospe šećerom kako je već navedeno. 


KROKANAT TROGIRSKI 


Rastopi se na vatri 40 dkg šećera u prahu, doda 25 dkg 
poprženih bajama, koji se sataru valjkom i isjeckaju nožem. 


Ovo se dobro izmiješa na. vatri, najbolje u aluminijevoj posudi, 


jer zadrži jaču toplinu. Istrese se na dasku dobro oblivenu vo- 
dom. Valjak treba također politi vodo“: i njime smjesa raz- 
valja. Brzo, dok je još toplo, režu se duguljaste pruge, koje se 


po volji saviju. Mogu se praviti i razni oblici, što ovisi o ukusu , 


i spretnosti domaćice. 

Užuti se 1 kg šećera i unutra stavi za časak 35 dkg bajama, 
izvadi na ploču, s cijelim limunom rastegnu što tanje okrugli 
komadi i saviju, dok je još vruće, kao cijev. 


BAJAMI PRŽENI 


Uzme se 50 dkg šećera i 25 dkg očišćenih, neoljuštenih ba- 
jama. Šećer se uzavre s vrlo malo vode i unutra stave bajami, 
koji se neprestano miješaju, dok postanu brašnavi, zatim na 
situ prorešetaju i ponovo prže, ibrašnavi šećer sipa ozgo i brzo 
miješa dok se bajami oblože šećerom. Čim počnu pucketati, istre- 
su se odmah na tanjur. 


BAJAMI SINJSKI 
Razreže se 35 dkg bajama svaki na par komada i lagano po- 
prži, prosije kroz rijetko cijedilo, da prašina ispadne. Zatim 
se ostruže 25 dkg čokolade za kuhanje i sipa u ugrijanoj žlici 
dobre domaće masti, neprestano miješajući. Kad čokolada počne 
krutiti i vlakanasto se rastezati, uspu se u ovo bajami i dobro 
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zamiješaju dok pokupe i dignu čokoladu. Digne se s vatre i 

žlicom stavljaju male hrpice na deblji bijeli papir. Po volji se 

mogu napraviti i malo veće hrpice u obliku piramide ili manje 
u veličini dinara. Ostavi se posušiti do sutradan. 


BAJAMI PRŽENI IMOTSKI 


Uzme se 20 dkg lijepih okruglih bajama, 20 dkg šećera kri- | 


stala i 2—3 žlice hladne vode, na vatri neprestano miješa, dok 
bajami ne pokupe sav šećer i dalje miješa sve dotle, dok šećer 
počne popuštati od bajama a bajami počnu pucketati. Odmah se 
istresu na porculanski tanjur, rašire i puste ohladiti. 


BAJAMI PRŽENI SLANI 


Očišćeni bajami poškrope se s malo slane vode i stave peći 
u pećnicu, Za vrijeme pečenja poškrope se par puta opet slanom 
vodom i peku dok ne počnu pucketati. Pečeni griskaju se uz 
vino. 


NONICE 


Napravi se tijesto od 25 dkg prosijanog brašna, 10 dkg ma- 
slaca ili 8 dkg masti, 2 žumanca, 6 dkg šećera i limunove ostru- 
gane kore. Tijesto se pusti počivati *& sata. 

Napose se tuče snijeg od 2 bjelanca s 15 dkg šećera, 15 dkg 
samljevenih bajama i malo ruma ili rakije. 

Razvalja se prst debeo list i reže okruglim kalupom. Po 
sredini se stavi nadjev u obliku tornjića i peče. Pečeno i vruće 
pospe se vanilijinim šećerom. 


LOKUM 


a Prosije se 50 dkg oštrog brašna, doda 12 dkg šećera u prahu, 
3 žumanca, ostruganu limunovu koru, 12 dkg maslaca ili 10 dkg 
priprženog, ohlađenog ulja, od svega napravi tijesto, provalja 
i za prst palac režu kosi komadići (š—4 cm). Peku se na umje- 
renoj vatri, da ostanu blijedi. Pečeni, odmah vrući, provaljaju 
se u vanilijin šećer. 


LOKUM IZDAŠNI 


Prosije se 30 dkg brašna sa ** omotića pecivnog praška, do- 

da 2 cijela tučena jaja, malo soli i limunove ostrugane kore. 
. Napose se miješa pjenasto 20 dkg maslaca, masti ili mar- 
garina sa 10 dkg šećera u prahu, doda 10 dkg oguljenih, lagano 
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«isprženih bajama i pridoda u brašno. Od svega ovoga izradi se 


tijesto, razvalja kao za valjuške od krumpira, režu mali za palac 
komadići, naslažu u premazanu tepsiju, daleko jedan od drugo- 
ga i peku pri jačoj vatri, da ostanu blijedi. Pečeni, dok su topli, 
provaljaju se u vanilijin šećer, 


LOKUM JEDNOSTAVNI 


Umijesi se 3 šalice brašna sa 3 žlice šećera, 1 šalica ulja ili 
masti i limunove ostrugane kore, te izradi tijesto iz kojeg se 
režu za palac veličine, komadići, koji se provaljaju i peku. Pe- 
čeni, odmah vrući, provaljaju se u vanilijin šećer. 


OKRUGLICE OD LJEŠNJAKA 


Lagano se isprži 20 dkg lješnjaka, ispuhne kožica i samelje 
na stroju. Re 

Napose se tuče tvrdi snijeg od 4 bjelanca, malo pomalo 
dodaje 15 dkg kristal šećera i žličica brašna, pa izlije po lješnja- 
cima i sve prži dok postane gusto. Pusti se ohladiti, ovlaži dla- 
nove ruku i od smjese prave male kuglice, slože na lim ili pre- 
mazanu tepsiju i peku pri umjerenoj vatri. 


OKRUGLICE OD ORAHA 


Pjenasto se miješa 15 dkg maslaca ili margarina sa 25 dkg 
šećera, doda jedno po jedno 3 jaja, limunovu ostruganu koru, 
15 dkg samljevenih bajama ili oraha i 25 dkg prosijanog brašna 
sa 4 omotića pecivnog praška. Sve se dobro izmiješa i kalupe 
kuglice, a na svaku stavi '/z jezgre od oraha i peku na dobroj 
vatri (da ne raspuknu) oko * sata, 


DIJETALNE ZVJEZDICE 


U 36 dkg prosijanog brašna doda se 16 dkg maslaca, 10 dkg 
šećera, 2 žumanca, 1 cijelo jaje, malo soli i limunove ostrugane 
kore, sve dobro izmiješa i razvalja malo deblje tijesto, negoli 
za kekse. Režu se jednaki oblici (zvjezdice) i blijedožuto peku 
pri umjerenoj vatri. Kada su pečene, spoje se po dvije skupa 
marmeladom i uvaljaju u šećer od vanilije. 


NARESCI OD NARANČE 


Izmrvi se 10 dkg maslaca ili margarina i umiješa 1 cijelo 
jaje, 2 žumanca, 10 dkg šećera, 6 dkg oguljenih, samljevenih ba- 
jama, 10 dkg brašna, koru i sok od 1 naranče, a pri koncu se 
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lagano primiješa snijeg od 2 bjelanca. Sve se dobro izmiješa 
i ulije u duguljasti kalup za biskvit, ozgo pospe tučenim baja- 
mima i šećerom i peče. Dok je još vruće, reže se na tanke kri- 
ške ili kocke. 


PRUTICĆI ČOKOLADNI 


Tuku se 2 cijela jaja, doda 14 dkg sitnog šećera, 14 dkg olju- 
štenih, duguljasto izrezanih bajama, 3 štapića omekšane čoko- 
lade i 14 dkg prosijanog brašna. Na dasci se zamijesi lagano 
tijesto, peče u kalupu, koji se dobro premaže i obrašni. Pečeno 
i ohlađeno reže se na duguljaste prutiće. 


PRUTIČI BAJAMOVI 


Tuče se tvrdi snijeg od 2 bjelanca sa 25 dkg prosijanog 
šećera. Kad je čvrsto, odvoji se trećina, a u preostalo doda 25 
dkg oguljenih samljevenih bajama, izmiješa i izradi tijesto, raz- 
dijeli u dva dijela, razvalja na dasci posutoj šećerom. Jedan 
dio, koji se premaže marmeladom, preklopi se drugim dijelom, 
lagano dlanom pritisne, a ozgo prevuče odvojenom trećinom sni- 
jega. Izrežu se prutići po volji, slože na voskom premazani lim 
i peku pri laganoj vatri, da se više suše nego peku. U tijesto se 
doda korica i sok od * limuna. 


ŠTAPIĆI OD BAJAMA 


Uzme se 14 dkg brašna, 12 dkg maslaca, 4 dkg samljevenih 
bajama i 4 dkg šećera. Od ovoga se izradi tijesto i peče u tepsiji. 
Kad je pečeno, reže se vruće u duguljaste jednake štapiće, sa- 
stave se dva i dva marmeladom, a ozgo pospu vanilijinim šeće- 
rom ili ocakle ocaklinom od čokolade. 

Ocaklina: 4 štapića omekšane čokolade, 5 dkg šećera 
i 2 žlice mlijeka kuha se dok postane gusto i kaplje. Digne se 
s vatre, doda još 3 dkg maslaca, miješa dok postane mlako. Pre- 
vuku se štapići i puste ohladiti. 


/ ŠIPKE BAJAMOVE 


Miješa se 25 dkg maslaca sa 20 dkg šećera i 1 omotićem 
šećera od vanilije, doda 30 dkg prosijanog brašna sa žličicom 
praška za dizanje. Umijesi se tijesto, razvalja i stavi u tepsiju, 
namaže mlijekom i pospe sa 8 dkg oljuštenih, samljevenih ba- 
jama i peče # sata pri umjerenoj vatri. Dok je vruće, režu se 
šipke i puste ohladiti. 
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SVODIĆI OD MASLACA 


Zamijesi se tijesto od 20 dkg brašna s malo pecivnog praška, 
doda 12 dkg šećera, malo vanilijinog šećera, 2 žumanca i 12 dkg 


maslaca. Razvalja se u debljini hrpta od noža, pa izreže na du- 


guljaste komade. Svaki se komad premaže snijegom od 2 bje- 
lanca i 10 dkg šećera, pa pospe sa 5 dkg sitno isjeckanih bajama. 
Peku se na limu ili tepsiji. Netom su pečeni, režu se i još vrući 
previju preko kalupa u obliku luka (svoda) i puste posušiti. 


PLOŠKE KAVINE 


Izradi se tijesto od 20 dkg šećera, 25 dkg neoljuštenih, sa- 
mljevenih bajama, 2 štapića izribane čokolade, malo cimeta, 
2—3 tučena klinčića, ostrugane limunove kore, 3—4 žlice pro- 
sijanih mrvica i 3 cijela jaja. Tijesto se rastanji prst debelo i 
razdijeli u dva dijela duljinom, a u širini 5—6 em, ispeče, pusti 
ohladiti i prelije ocaklinom od kave. 

= Ocaklina: Kuha se 15 dkg šećera sa 2 žlice procijeđene 
crne kave dok postane gusto. Doda se limunova soka i 2 štapića 
omekšane čokolade, izmiješa i polije vruće po ohlađenom tijestu 
i pusti ohladiti. Najbolje je ostaviti kroz noć da se lakše izreže 
na ploške. 


KRUH OD JUŽNOG VOCA 


Pjenasto se miješa 14 dkg šećera u prahu sa 4 žumanca i 
doda 14 dkg raznog suhog voća (smokava, datula, grožđica, ora- 
ha, sira od dunja), a pri koncu doda žlica brašna, snijeg od 4 
bjelanca i 18 dkg brašna. Sve se dobro izmiješa, stavi u prema- 
zani kalup za dvopek. Razmekša se 1 štapić čokolade, izreže na 
kocke i stavi povrh smjese i peče u jakoj pećnici. Kad dobro 
zažuti, prekrije se čistim papirom i smanji vatra. 


KOCKE ČOKOLADNE 


Pjenasto se miješa 10 dkg maslaca sa 28 dkg šećera, doda 
7 dkg omekšane čokolade, 3 žumanca, 2 žlice ruma, 7 dkg bra- 
šna, a pri koncu tvrdi snijeg od 3 bjelanca. Peče se u premaza- 
noj tepsiji. Pečeno razreže se na kocke i prevuče ocaklinom od 
čokolade. 
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PUŽIĆI OD ORAHA 


j Prosije se 25 dkg brašna, doda 20 dkg maslaca, 1 žlica še- 
ćera, 1 del mlakog mlijeka u kojem se i du 1 dkg reko 
Sve se dobro zamijesi na dasci za mijesenje, tako da tijesto bude 
srednje mekano. Razdijeli se u tri jednaka dijela i od svakog 
razvalja tanki list, te premaže slijedećim nadjevom: 


o Nadjev: Učini se tvrdi snijeg od 4 bjelanca, lagano do- 
daje 20 dkg šećera u prahu, 25 dkg hid Boda dao g 
ostrugane čokolade, malo ruma, mirodije po volji i ostrugane 
limunove kore. Sve se dobro izmiješa i premaže po listu koji 
se savije u obliku kobasice, pa se onda tankim nožem reže za 


prst debelo. Tepsija se premaže mašću i zabrašni, pa se u nju 


polože jedan uz drugi i stave na prerez. Pečeni, vrući prova- 
ljaju se vanilijinim šećerom. 


ANISOVI LUKOVI 


. Sa 4 žumanca miješa se šećera u težini 4 jaja i doda malo 
limunove ostrugane kore. Zatim se napravi tvrdi snijeg od 4 
bjelanca, uzme brašna u težini 3 jaja pa se izmjenično sipa žlica 
bjelanca, žlica brašna i sve lagano miješa da bude tijesto malo 
Sušće nego za palačinke. U premazanu tepsiju žlicom se slažu 
male hrpice, daleko jedna od druge, i peku Pri umjerenoj vatri. 
s g e“ svake pospe par zrna anisa ili kimela. Kad su 

čene, izvade se iz peći i brzo vruće saviju ko ruči - 
ne žlice u obliku luka. diti ke“ sMo 
Može se najprije napraviti tvrdi snij 12 
3 n jeg, pa dodati žumance 
, ro a najzad brašno. Lukovi trebaju biti glatki, a manje 
hli. 
ANISOVE POGAČICE 


#* Protisnu se 4 tvrdo kuhana žumanca, doda 28 dk š 
rotis I , do kg brašna 
14 dkg šećera u prahu i 5 dkg maslaca. Masa se na Lo valjkom 
keg dok tijesto glatko. Razvalja se za pola prsta de- 
lo, Težu razni oblici, premažu bjelane isom i pe 
blijedožuto i služe uz čaj. sirak 


DOBOŠ USJEČCI 


Pjenasto se miješa 7 žumanaca sa 18 dkg šeć i 
miješa 7 g šećera, zatim se 

dodi sje brašna 1 snijeg od 7 bjelanaca, Ova se smjesa peče 

na običim limu, a hladno se reže na široke pruge dugačke 
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10 cm, koje se premažu kremom. Ozgo se stavi drugi komad li- 
sta, koji se prevuče ocaklinom prženog šećera. 

Krema: Tuče se na pari dok zgusne 4 žumanca sa 14 dkg 
šećera i 12 dkg omekšane čokolade. Zatim se dalje miješa dok 
se nadjev ne ohladi, Napose pjenasto miješa se 14 dkg maslaca 
i primiješa ostalom nadjevu. 

Ocaklina: Zalije se sa * žličice vode 15 dkg šećera i 
na vatri miješa dok postane svijetložuto. Naglo se prelije po 
gornjem listu. 2 

Usječci se režu nožem koji se umoči u vrelu vodu ili namažu 
limunovim sokom, pa se puste ohladiti. 


SAVIJAČA MRAMORNA 


Prosije se 25 dkg brašna s 1 žlicom pecivnog praška, doda 
1 jaje, 10 dkg margarina ili masti, 10 dkg šećera, 1 žlica ruma 
i ostrugane limunove kore. Izradi se tijesto i razdijeli u dva di- 
jela. Jedan se dio provalja u tanki list, a u drugi doda 1 žlica 
kakao i razvalja. Na bijeli list položi se tamni, savije u tanku 
savijaču i režu tanke ploške i stavi na prerez peći. 


KOLAČ MOKRI 


Miješa se ** sata 6 cijelih jaja sa 6 jedaćih žlica šećera i ma- 
lo limunove ostrugane kore, doda lagano 3 pune žlice brašna 
i 20 dkg samljevenih oraha i peče. 

Napose se skuha 35 dkg šećera s omotićem šećera od vanilije 
sa čašom vode u rijetki sirup, koji se vruć prelije na vrući kolač 
i pusti ohladiti. . : 
SVE PO DESET 


Tuče se tvrdi snijeg od 3 bjelanca, doda 10 dkg šećera i da- 
lje tuče, zatim 3 žumanca, 10 dkg samljevenih bajama ili oraha i 
10 dkg brašna u koje se prije provalja 10 dkg očišćenih SretBi- 
ca (suvica) i ostruganu koru od 1 limuna. Lagano se izmiješa, 


. izlije u premazani duguljasti rebrasti kalup od biskvita i peče. 


Dok je još toplo, režu se tanke kriške i puste ohladiti. 


VJENČICI OD TIJESTA 


Prosije se 20 dkg brašna, doda 8 dkg sitnog šećera, 10 dkg 
oguljenih samljevenih bajama, 2 tvrdo kuhana pasirana žuman-. 
ca i limunove ostrugane kore. Sve se gnječi valjkom i još doda 
1 žlica ruma i 1 sirovo žumance. Umijesi se tijesto i razvalja 
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za mali prst debelo. Polovicu tijesta izreže se okruglim kalu- 
pom, nazupčanim rubom u pogačice, a drugu polovicu u lopti- 
ce, te im se naprstkom izdube sredina, da ostane samo kolut 
(vjenčić). Vjenčići se premažu bjelancem, pospu samljevenim 
bijelim bajamima i peku da ostanu blijedi. Pogačice se peku 
također blijedo a pečene premažu marmeladom od ribizla. 


KAVENI JEFTINI KOLAČ 


za Pjenasto se miješa 3 dkg maslaca sa 12 dkg šećera, malo 
šećera od vanilije, 1 jaje, 6 dkg samljevenih, rumom ili mlije- 
kom naškropljenih bajama i još doda 17 dkg brašna prosijanog 
sa žličicom pecivnog praška i par žlica vode. Sve se dobro izmi- 
ješa, izradi tijesto i stavi u kalup »srneća leđa« i peče više od 
A sata pri umjerenoj vatri. 


UŠTIPCI IŠLERSKI 


N apravi se tijesto od 14 dkg maslaca, 7 dkg sitnog šećera, 
Ki dkg samljevenih bajama, 14 dkg brašna i limunova soka, Raz- 
valja se list, izrežu okrugle pogačice i peku pri umjerenoj vatri. 
Kad se ohladi, spoji se dva i dva skupa s marmeladom od kajsija 
a ozgo prelije ocaklinom od čokolade. 


MJESECI NA DRUGI NAČIN 


Prognječi se 21 dkg margarina sa 42 dkg brašna, doda 14 
dkg šećera i 3 žumanaca. Izradi se tijesto i razvalja prst debelo. 
Izrezačem režu se polumjeseci, premažu bjelancem, pospu krup- 
nim šećerom i peku. : | 


e 


ZVJEZDICE 


. Dobro se prognječi 14 dkg maslaca ili margarina sa 19 dkg 
brašna, doda 5 dkg šećera i 1 žumance. Izradi se tijesto, tanko 
razvalja za hrbat noža, s kalupom režu zvjezdice, premažu bje- 
lancem, pospu kristal šećerom i peku u obrašnjenoj tepsiji. 


OKRUGLICE ČOKOLADNE 
Prosije se 50 dkg brašna, doda ostrugane limunove ili 
a a, dod ove ili naran- 
čine kore, 25 dkg maslaca ili 1 kocku margarina, 14 dkg šećera 


i4 žumanca. Učini se glatko tijesto, prave vrlo male okruglice, 
provaljaju u samljevene bajame, slože daleko jedna od druge 
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u premazani lim i peku. Pečene, tople provaljaju se najprije u 
krupno izribanu čokoladu, pa u kristal šećer i slože na stakleni 
tanjur. 


KROKANTINI ALKARSKI TRADICIONALNI (SINJ) 


Pjenasto se tuku 2 cijela jaja s 25 dkg šećera, doda 25 dkg 
brašna, 1 žličica cimeta (kanele). Od ovog napravi se tijesto, raz- 
valja list srednje debljine, režu se duge pruge širine 2 cm, ozgo 
ukrasi polovicama oljuštenih bajama. Jedna do druge složi se na 
lim, koji se predhodno premaže uljem i peče. 


l 


KOŠARICE S KREMOM 


Izradi se tijesto od 7 dkg maslaca, 14 dkg brašna, 1 žumance 
i 4 dkg šećera. Uzmu se kalupi od košarica i unutra oblože tan- 
kim tijestom, slože u tepsiju i peku u pećnici. Pomno se izvuku 
iz kalupa i pune nadjevom. 

Nadjev: Tuče se 25 dkg šećera u prahu s 1 bjelancem i 
25 dkg opranih jagoda ili višanja bez koštice sa šibom za snijeg 
dok postane krema gusta. Punjene se košarice ukrase manjim 
jagodama. 


KOŠARICE 


Od 14 dkg maslaca, 14 dkg šećera, 14 dkg brašna, 14 dkg 
samljevenih bajama i 4 tvrdo kuhana žumanca načini se na dasci 
za mijesenje tijesto, te se utisne tanko u kalup za košarice. Od 
4 bjelanca tuče se tvrdi snijeg, doda 4 žumanca i dalje tuče, te 
doda 12 dkg šećera, 12 dkg samljevenih oraha ili bajama i mi- 
risa po volji, Od ovoga načini se tijesto kao za tortu, pune ko- 
šarice i peku pri umjerenoj vatri. Kad su pečene i ohlađene 
stavi se na svaku košaricu komadić ušećerenog (kandiranog) 
voća. 


DVOPEK CRNI NA DRUGI NAČIN 


Uzme se 14 dkg sitnog šećera, 14 dkg samljevenih bajama, 
4 štapića čokolade, 14 dkg brašna i 2 jaja. Na dasci za mijesenje 
prosije se brašno, doda šećer u snijeg od 2 bjelanca, zatim žu- 
mance, bajame, brašno i izribanu čokoladu. Učini se tijesto, 
stavi u premazani kalup »srneća leđa« i peče. Mlako se reže na 
tanke kriške. 
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KOLAČIĆI IZDAŠNI 


Pjenasto se miješa 25 dkg maslaca ili 20 dkg masti s 15 
dkg sitnog šećera, doda 35 dkg brašna, 2 žumanca, limunove 
ostrugane kore i malo soli. Sve se dobro izmiješa, izradi tijesto, 
razvalja duguljasto i režu komadići veličine oraha. Provaljaju 
se među dlanovima okrugli štapići, u sredini se učini prstom udu- 
bina i peče u pećnici. Kad su lagano žuto pečeni, pusti se ohla- 
diti i po sredini svakog stavi se mali komadić marmelade ili još 
bolje rastopljene čokolade, 


SLATKA ZMIJA 


Napravi se tijesto od 3 cijela jaja, 4 žlice šećera, 2 žlice 
rastopljene masti, 3 žlice mištrala i ## s brašnom prosijana pra- 
ška za pecivo, malo soli i limunove ostrugane kore. Brašna se 
uzme do potrebe da se uzmogne umijesiti glatko tijesto. Pusti 
se da se tijesto odmara, dok se napravi nadjev. 

Nadjev: Samelje se # kg oraha ili bajama, doda 36 dkg 
šećera, 4 štapića izribane čokolade, 2 cijela jaja, malo limunove 
ostrugane kore, cimeta u prahu, sok od 1 limuna i žlicu maraski- 
na ili ruma, te se sve dobro iizmiješa. 

Tijesto se razvalja dugačko i reže kolutom 10—15 em širi- 
ne, te u premazanu tepsiju savije kolač u obliku zmije, puni na- 
djevom, a nadjev šara kolutom, da ima izgled zmijske kože i 
stavi peći. 

KRIŠKE S PEKMEZOM 


Prosije se 22 dkg brašna s 15 dkg margarina i gnječi valj- 
kom, doda 8 dkg šećera, malo cimeta u prahu i limunove ostru- 
gane kore, doda 1 sirovo žumance i umijesi tijesto. List se raz- 
valja za hrbat noža debelo, razreže u 3 jednake duguljaste pače- 
tvorine i peče. Kad se ohladi, namaže se toplom marmeladom od 
kajsija, pokrije jedan na drugi, a ozgo pospe šećerom pomije- 
šanim s cimetom. Stavi se opet sve skupa u pećnicu i režu tople 
kriške 2. prsta široke. 

KOCKE ŠARENE 

U čvrsti snijeg od 4 bjelanca doda se-4 žlice sitnog šećera 
i dalje tuče, doda jedan po jedan 4 žumanca, žlicu kakao, 6 dkg 
brašna. Sve se dobro izmiješa i peče u premazanoj tepsiji. Kad 
je pečeno i ohlađeno, premaže se ozgo žutim nadjevom, a povrh 
ovog bijelim. Reže se u kocke. 


(324 


(sh 








Žuti nadjev: Miješaju se 4 žumanca s 4 žlice šećera, 
doda 6 žlica brašna, sve se ovo zalije s 1 dcl mlijeka i neprestano 
miješa na pari dok se ne zgusne. ' 

Bijeli nadjev: U čvrsti snijeg od 4 bjelanca doda se 
6 žlica sitnog šećera i tuče na pari dok se ne zgusne. 


KOCKE OD NARANČE 


Miješa se 12 dkg maslaca sa 21 dkg šećera, doda jedan po 
jedan 4 žumanca, ostruganu koru i sok od 1 naranče i */s ltr 
mlijeka. Sa 18 dkg brašna prosije se #* omotića pecivnog pra- 
ška, doda 10 dkg samljevenih oraha, te se naizmjenično sipa malo 
brašna, malo snijega od 4 bjelanca, dok se sve potroši, stavi u 
premazanu tepsiju i peče. Pečeno se prelije ocaklinom od čoko- 
lade.. 

Ocaklina: Na koru od naranče stuče se 12 dkg šećera 
u kockama i doda sok od 1 naranče, dobro izmiješa i prelije preko 
vrućeg kolača, pusti da se osuši i režu kocke. 


KOLAČ MODE 


Uzme se šećera 1 zdjelica za bijelu kavu, 1 zdjelica samlje- 
venih oraha, 1 zdjelica griza, 1 prašak za pecivo, 1 zdjelica izri- 
banih jabuka i 2 cijela jaja. 

Najprije se tuku 2 cijela jaja i doda šećer, te dobro pjena- 
sto miješa, zatim se dodaju jabuke, izmiješa, pa orasi, a najzadnji 
prosijani griz s praškom za pecivo. Kad je sve skupa izmiješano, 
stavi se u premazanu tepsiju i peče pri umjerenoj vatri. Kad je 
pečeno i ohlađeno prereže se po duljini. Jedan dio premaže se 
kremom po volji, a drugi položi povrh i pospe šećerom od vani- 
lije. Režu se pravilne kriške i posluže. Osobito je ukusno, kad se 
za neko vrijeme ostavi u hladnjaku. 


POGAČICE ČOKOLADNE 


Na dasci za mijesenje prosije se 28 dkg brašna, te se pro- 
tare s 14 dkg maslaca ili margarina, doda 14 dkg šećera, malo 
soli i 3 sirova žumanca. Sve se dobro izmiješa, izradi tijesto, 
razvalja 2 em visoko i izrežu jednake pogačice. Jedma se po- 
gačica ostavi tako, a u drugoj se udube sredina, da ostane kola- 
čić. Pogačica se namaže nadjevom, a ozgo stavi kolačić. 

Nadjev: Samelje se 12 dkg bajama ili oraha, doda 3 žlice 
šećera, 3 žlice kipućeg mlijeka s kojima se popari bajame i še- 


.€er, te malo ostrugane limunove ili narančine kore. 
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Kad se spoji pogačica i kolačić skupa s nadjevom, stavi . 


se peći. Pečeno i ohlađeno presvuče se ocaklinom od čokolade. 

Ocaklina: Ugriju se 3 štapića čokolade, pa čim je me- 
kana, doda se 3 žlice mlijeka, prokuha i umiješa 5 dkg maslaca, 
sve dobro izmiješa, premažu pogačice i puste sušiti. 


KOCKE ČOKOLADNE NA DRUGI NAČIN 


Pjenasto se miješa 10 dkg maslaca i 14 dkg šećera, doda 
7 dkg razmekšane čokolade i jedan po jedan 3 žumanca, 2 žlice 
ruma, 7 dkg prosijanog brašna i čvrsti snijeg od 3 bjelanca. Sve 
se dobro izmiješa i izlije u premazanu tepsiju i peče. Pečeno i 
ohlađeno prevuče se ocaklinom od čokolade. 

Ocaklina: Kuha se 15 dkg šećera sa 2 žlice dobre pro- 
cijeđene crne kave i miješa dok postane gusto. Zatim se doda 
limunova soka i 2 štapića omekšane čokolade, dobro izmiješa i 
vruće prelije po ohlađenim kockama (biskvitu ili torti) i pusti 
ohladiti, ali ne na propuhu. Najbolje je da ostane kroz noć da se 
lakše mogu rezati kocke ili ploške. 


FLOŠKE OD NARANČE 


Dosta dugo tuku se 3 cijela jaja sa 15 dkg sitnog šećera, 
doda ostrugana kora od naranče, zatim 12 dkg brašna i malo 
soli. Od ove smjese ispeče se u premazanoj tepsiji biskvit i po 
duljini razreže na tri jednaka dijela. Učini se krema od naranče. 

Krema: U kotlić za snijeg stavi se 10 dkg šećera u kocka- 
ma, koji se izriba na debelu koru od naranče. Šećer se miješa 
sa 3 žumanca, * šalice mlijeka, 1 žlicu rižinog brašna i 3 dkg 
maslaca. Sve se ovo tuče na pari dok ne postane gusto. Digne 
se s pare i doda sok od “/» limuna i ** naranče. 

Biskvit se premaže kremom, pokrije drugim, koji se također 
premaže kremom, a treći dio stavi se povrh. Režu se ploške od 
3 cm širine i prevuku ocaklinom od naranče. 

Ocaklina: Kuha se 10 dkg šećera s 8 žlica vode i sok od 
1 naranče tako dugo dok pravi vlakanca ili mjehuriće. Doda se 
sitnog šećera, da masa postane dobro gusta i vruća prelije preko 
biskvita. 

POGAČICE OD PUNČA 


U kotlić za snijeg stave se 2 cijela jaja i 2 žumanca sa 7 dkg 
kristal šećera i dobro tuče na pari dok se dobro ugrije da prst 
može podnijeti toplinu. Digne se s pare i dalje tuče još "/» sata. 
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Zatim se doda 8 dkg prosijanog brašna i 3 dkg rastopljena ma- 
slaca. 

U premazanu tepsiju ulije se smjesa da bude biskvit za 
prst visok. Kad je pečeno, još u tepsiji režu se.male okrugle po- 
gačice, a ostaci biskvita smrve u tanjur. Zatim se skuha jaki 
čaj, ohladi, doda par žlica ruma, sok od limuna i malo ostrugane 
kore od naranče i limuna i žličicu čokolade, da sve to bude kao 
jedna krema, kad se s ovim ovlaže mrvice u tanjuru. Pogačice 
se premažu na jednoj strani pekmezom, zatim navlaženim bi- 
skvitom, ozgo poklope drugom pogačicom i okrene prema dolje 
i tako sve redom. Može se posuti s prosijanim šećerom ili pre- 
vući ocaklinom od čokolade. 


DOBOŠ PLOŠKE 


Miješa se "» sata 6 žumanaca s 12 dkg šećera, te se doda 
tvrdi snijeg od 6 bjelanaca i 10 dkg brašna. Tepsija se premaže 
maslacem, pospe brašnom, razvuče smjesa i stavi peći. Kad je ' 
pečena, razreže se po duljini na tri jednaka dijela (lista). Dva 
lista premažu se kremom a najljepši ostavi za ocaklinu. 

Krema: U kotlić za snijeg stavi se 25 dkg šećera, 4 cijela 
jaja i komadić vanilije. Tuče se na pari dok ne postane gusto. 
U pećnici omekša se 5 štapića čokolade i u ovo umiješa, skine 
s pare i miješa tako dugo dok se ne ohladi. Napose se miješa 
dugo i pjenasto 30 dkg maslaca, te dodaje žlica po žlica kreme 
dok se sve ne pomiješa zajedno. Dva lista namazana kremom 
sastave se jedan povrh drugoga i ostavi na hladno a treći list 
prevuče se ocaklinom. 

Ocaklina: Dobro se usitni i prosije 15 dkg šećera u koc- 
kama, stavi u šerpu i miješa na vatri dok ne postane svijetlo- 
žute boje. Prije nego se ocaklina stvrdne, načine se nožem na- 
rezi u razmaku od 3 em, premaže list i stavi u pećnicu da bude 
topla, te ponovo prodube nožem već napravljene nareze. To se 
ponovi 2—3 puta, dok se ocaklina skroz ne proreže. Zatim se 
ovaj list s ocaklinom stavi povrh ona dva napunjena kremom 
i nakon nekoliko vremena razreže prema već učinjenim narezi- 
ma na ocaklini. 


KEKSI (GALETINE) IZDAŠNI 


U 2 kg prosijanog mekog brašna doda se 6 jaja, 50 dkg še- 
ćera, 2 omotića šećera od vanilije, 1 omotić pecivnog praška, 
malo soli i mlijeka po potrebi, ostruganu koru od 3 limuna i sok 
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od 1 limuna, 25 dkg maslaca i obilatu žlicu domaće masti. Naj- 
prije se pjenasto miješa maslo i šećer, dodaju žumanci, brašno 
s pecivnim praškom i ostalo. Tijesto se umijesi na dasci, a mora 
biti tvndo, jer se protiska kroz stroj za meso, na koji se pričvrsti 
oblik od keksa. Izrađeni keksi poredaju se u premazanu tepsiju 
i peku blijedožuto pri umjerenoj vatri. Pečeni keksi mogu se do 
polovice umočiti u rastopljenu čokoladu, a mogu se ozgo politi 
bijelom ili čokoladnom ocaklinom. Veoma je izdašno, jer se od 
ove smjese dobije 3 kg keksa, 


KEKSI IZDAŠNI DOBRI 


Prosije se 75 dkg brašna, doda 20 dkg šećera, 2 cijela jaja, 
10 dkg masti ili 12 dkg masla, 2 dkg amonijakalne soli, koja se 


rastopi u A ltr kipućeg mlijeka, Izradi se tijesto, kalupe razni . 


oblici i peku. 
KEKSI FINI 


Večer prije onoga dana kad želimo spremati kekse zamijesi 


se tijesto i ostavi preko noći da otpočine: Pjenasto se miješa 10 | 


dkg maslaca, doda jedno po jedno 3 cijela jaja i 3 žlice kiselog 
skorupa. Naspe se 30 dkg šećera u prahu, soli, pri koncu 60 dkg 
prosijanog brašna, u koje se izmiješa žličica sode bikarbone. U 
zdjeli se napravi glatko tijesto i ostavi čistim ubrusom pokri- 
veno. Sutradan obrašni se daska za mijesenje, razvalja tanko 
tijesto, režu razni oblici i peku. 


KEKSI JEDNOSTAVNI 


Napravi se tijesto od 56 dkg brašna, 20 dkg šećera, malo 
soli, 2 cijela jaja i 6 dkg maslaca ili 5 dkg masti. U “/s ltr ki- 


pućeg mlijeka rastopi se 1 dkg amonijakalne soli i zamijesi 


glatko tijesto. Provalja se prst debeo list, izreže kalupima (iz- 
rezačima za kekse) i peče pri umjerenoj vatri. 


KEKSI OBIČNI 


Napravi se tijesto od 50 dkg brašna, 7 dkg masla, 7 dkg še- 
ćera u prahu i 2 cijela jaja. Najprije se dobro miješa maslo i 
šećer, tada dodaju jaja i sol. Brašnu se doda u ž4 Itr kipućeg 
mlijeka rastopljene “/2 dkg amonijakalne soli. Napravi se tijesto, 
razvalja prst debelo, reže izrezačima raznog oblika i peče pri 
umjerenoj toplini. Mogu se pržiti u vrućoj masti ili ulju. Ne 
smije se pržiti mnogo najedamput, da se može lakše okretati. 
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KEKSI DJEČJI 


Prosije se 50 dkg brašna i umiješa 1 pecivni prašak ili 15 
grama kremor tartari i 6 grama sode bikarbone, doda 4 tučena 
cijela jaja, malo soli, 10 dkg maslaca, 15 dkg običnog i žlicu 
vanilijinog šećera. Zamijesi se tijesto, razvalja za pola prsta 
debelo, kalupe se izrezačima za kekse i peku. 


PLOŠKE ZDRAVE 


Dobro se miješa 28 dkg maslaca s 50 dkg šećera, 8 žuma- 
naca i A kg slatkog skorupa. Zatim se doda 60 dkg prosijanog 
brašna u koje se izmiješa 2 pecivna praška i snijeg od 8 bjela- 
naca. Lagano se izmiješa, stavi u premazanu tepsiju i zlatnožuto 
peče, Pečeno i ohlađeno reže se na kriške. 


DVOPEK ENGLESKI 


Ovaj se dvopek napravi uveče i ostavi na hladnom mjestu 
preko noći. Miješa se 1 čitav sat 50 dkg šećera u prahu sa 6 
cijelih jaja i doda stučeno u prahu 1 dkg amonijakalne soli. 
Zatim se doda A Itr mlakog mlijeka, 50 dkg prosijanog brašna, 
dobro izmiješa i pokrije zdjela. Sutradan se promiješa još 50 
dkg prosijanog brašna i na dasci razvalja tijesto, režu razni 
oblici i nabodu ozgo viljuškom. Peku se na premazanom, obra- 
šnjenom limu pri umjerenoj toplini, a kad su napola gotovi, 
premažu se mlijekom i blijedo ispeku. Od ove smjese dobije se 
oko 2 kg keksa, a što dulje stoje to su ukusniji. 


BISKVIT ZA ČAJ 


Sa 1 pecivnim praškom prosije se 75 dkg brašna. Miješa 
se 25 dkg maslaca sa 25 dkg šećera u prahu, doda jedno po 
jedno 3 cijela jaja, ostruganu limunovu koru i prosijano brašno. 
Učini se tijesto, prođe kroz stroj i peku razni oblici kao keksi. 


.PANDOLETI NARODNI STARINSKI 


Tuče se na pari u kotliću za snijeg 12 cijelih jaja sa 75 dkg 
šećera u prahu. Digne se s vatre dok postane dobro pjenasto i 
tuče dalje dok se ohladi. Zatim se lagano doda malo pomalo 
1'/2 kg prosijanog brašna, 25 dkg cijelih neoljuštenih bajama, 
malo soli, 12 dkg suhog grožđa a može se dodati i žličica kimela. 
Sve se dobro izmiješa, stavi u tepsiju u obliku štruce i peče 
do 1 sat. Toplo se reže na kriške i pusti dobro ohladiti. 
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PANDOLETI 


«Sa * pecivnog praška prosije se 35 dkg brašna, doda 3 ci- 
jela jaja, 10 dkg šećera, 5 dkg krupno izrezanih bajama, 5 dkg 
masti i ostrugane limunove kore. Zamijesi se tijesto, razvalja 
u duguljasto kao tanku kobasicu. Složi se u premazanu tepsiju 
daleko jedno od druge i peče. Netom izvađeni, vrući iz pećnice, 
režu se na male kriške. 


PANDOLETI JEDNOSTAVNI 


Prosije se na dasci za mijesenje 30 dkg brašna i '/» omotića 
pecivnog praška, doda 15 dkg sitnog šećera, 6 dkg krupno iz- 
rezanih bajama, 3 jaja, limunove ostrugane kore, 5 dkg suhog 
grožđa i žličicu masti a može i bez masti. Umijesi se tijesto, raz- 
dijeli u 4 dijela, svaki provalja za prst debeo u duljini tepsije. 
Složi se jedan uz drugi i peče pri dobroj vatri. Odmah vruće 
reže se oštrim nožem u kose komadiće, 


BISKVIT KEKSI 


Tuče se snijeg od 6 bjelanaca, dodaje jedan po jedan 6 žu- 
manaca, 30 dkg šećera, pjenasto se miješa 30 dkg masti ili mar- 
garina i doda jajima s malo soli, 1 omotić šećera od vanilije i 
1 ostruganu limunovu koru, a najzad 1 kg prosijanog brašna u 
koje se doda 2 dkg amonijakalne soli. Učini se tijesto i kroz 
stroj kalupe keksi i peku. 


SLANO PECIVO ZA ČAJ 


ŠTAPIĆI SA SIROM UZ ČAJ 
Sa 21 dkg maslaca miješa se 18 dkg izribanog sira, doda 28 
dkg brašna, 8—6 žlica mlijeka i malo soli. Tijesto treba da se 
spoji. Razvalja se za prst debelo, režu kolutićem duguljaste 
pruge, poredaju u tepsiju, ozgo premažu žumancem i peku. . 


HLJ EPČICI ZA ČAJ 


U 30 dkg prosijanog brašna doda se 2 dkg gotovog uskisnu- 
tog kvasca, 2 del mlakog mlijeka, malo soli, 7 dkg isjeckanih 
bajama i 7 dkg šećera od vanilije i sve dobro izmiješa. Zatim 
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se doda 7 dkg maslaca i snijeg od 4 bjelanca, izmiješa sve skupa 
i izradi tijesto, kalupe jajasti hljepčići, slažu dva i dva skupa 
po sredini i peku na obratnoj strani. 


ŠTAPIĆI SLANI ZA ČAJ 


Napravi se tijesto od 20 dkg brašna, 1 dkg rastopljenog 
kvasca s malo mlakog mlijeka i 1 dkg maslaca. Izvaljaju se 
štapići debeli kao olovka (pereci) i stave na premazanu tepsiju 
da rastu. Kad uskisnu ozgo se premažu jajem i pospu sa sitnom 
soli, makom ili kimelom i peku. 


KOLAČIĆI ZA ČAJ 
Prosije se 24 dkg brašna, doda 7 dkg maslaca, 21 dkg šećera, 


malo soli, 7 dkg samljevenih bajama i malo u stupi (mužaru, 
* avanu) stučena anisa, 4—5 tučenih klinčića, ostruganu koru od 


1 limuna i 2 cijela jaja. Izvalja se tijesto debelo za hrbat noža, 
režu oblici po volji i peku na voskom premazanom limu. Služe 
se uz čaj, ' : 


PERECI 


Na dasci se napravi tijesto od 28 dkg brašna, 3 žlice rastop- 
ljena maslaca, 2 dkg uskisla kvasca, malo soli i A Itr mlakog 
mlijeka. Napravi se tijesto, provaljaju okrugle šipke debljine 
olovke i naprave pereci. Izgledaju kao dva kolačića provučena 
jedan u drugi i peku na voskom premazanom limu. 


ŠTAPIĆI OD SIRA 


Zamijesi se 10 dkg izribanog sira sa 10 dkg brašna, 3 žlice 
vrhnja ili mlijeka, a još bolje 2 žlice hladne vode, 1 žlicu ruma, 
malo. soli i 1 jaje. Izradi se nožem brašno i maslo, doda izribani 
Sir, voda i rum. Razvalja se '» cm debelo i režu štapići, slože u 
premazanu tepsiju, premažu žumancem, pospu izribanim sirom 
i peku u vrućoj pećnici. Mjesto .sirom mogu se posuti kimelom 
ili sa soli. 


 KOLUTIĆI ZA ČAJ 


Uzme se 5 dkg maslaca ili ulja, 15 dkg šećera, 1 jaje, 12 
žlica mlijeka, na vrhu žličice ostruganog oraščića, malo soli, 
35 dkg brašna prosijanog sa */» omotića pecivnog praška. Naj- 
prije se izradi maslo, šećer i jaje dobro tučeno, doda se hladno 
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mlijeko, oraščić, zamijesi brašnom, da se dobije glatko tijesto. 


Razvalja se '/» em debelo, režu koluti, prže na soja ulju i pospu 
prosijanim šećerom i topli posluže. 


PRUTICĆI ČAJNI 


Prosije se na dasku 25 dkg brašna, u sredini učini rupica, 
doda 2 žlice sitnog šećera i malo vanilije šećera, malo soli i ma- 
slaca za veličinu od 2 oraha, čašicu ruma ili bijelog vina i vode 
toliko koliko brašno popije. Izradi se tijesto kao za savijaču, 
izvalja i složi kao ubrus ili lisnato tijesto, ostavi da počiva 10 
časaka, Tijesto se još 4 puta tako isto izvalja i svaki put obloži 
tankim ploškicama maslaca, dok se 20 dkg maslaca ne uvalja, 
Preklopi i pusti svaki put 10—15 časaka počivati. Kod zadnjeg 
valjanja pusti se tijesto na hladnom mjestu da 1 sat počiva. 
Izreže se po volji na trokute ili četverokute, koji se u jakoj 
pećnici ispeku i vrući Pospu šećerom od vanilije. 


PECIVO ZA ČAJ 


Prosije se 24 dkg brašna, izmrvi se 14 dkg maslaca, doda 
1 žumance i !/s ltr kiselog skorupa (vrhnja). Sve se ovo gnječi 
valjkom i ostavi da 15 minuta počiva na hladnom mjestu. Zatim 
se izvalja za prst duge i kao olovka debele komadiće, poreda 
u tepsiju, ozgo premaže tučenim žumancem, pospe kimelom ili 
makom i peku zlatnožuto. Obično se posluži prije jela uz čašicu 
rakije ili kad bilo uz čaj. 


ČAJNO PECIVO 


Pjenasto se miješa 25 dkg maslaca sa 12 dkg sitnog šećera, 
doda 2 cijela jaja jedno po jedno, a Pri kraju još 12 dkg finog 
brašna. Prave se razni oblici i vrući Pospu šećerom od vanilije. 


ČAJNE OLOVKE 
Umijesi se glatko tijesto od 2 cijela jaja, 25 dkg šećera, 
malo šećera od vanilije i 25 dkg prosijanog brašna i još doda 
1 žumance, Tijesto se razvalja, reže za olovku debljine, savije 
i peče u pećnici, Posluži se uz čaj ili vino. 
KAKO SE MOŽE UPOTREBITI BJELANCE 


Mnogo su puta domaćice u čudu i ne znaju što će s bje- 
lancem, ako upotrebe samo žumance, pa ću ovdje iznijeti neko- 
liko načina za upotrebu i Pripremanje bjelanaca. 
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Od bjelanca se istuče tvrdi snijeg i doda malo soli, a ako 
ima više bjelanaca, onda malo hladne vode (za pola lupine jaja). 
Kad je snijeg gotov, doda se za svako bjelance '/z žlice šećera 
u prahu i ** žlice marmelade, pa se sve lagano izmiješa i stavi 
peći u pećnicu. Ovo je najsigurnije peći u vatrostalnoj zdjeli, 
dok dobije lijepu ružičastu boju i odmah se u istoj posudi stav- 
lja na stol i služi. 


KRIVI SKORUP 


Tuče se snijeg od 4 bjelanca, doda 12 dkg običnog i malo 
vanilijinog šećera, a pri koncu 10 dkg rastopljenog, ohlađenog 
čajnog maslaca, da se snijeg ne rastopi. Posluži se uz kakao ili 
kavu. 


DVOPEK OD BJELANACA 


Tuče se tvrdi snijeg od 7 bjelanaca, pa se dodaje malo po 
malo 11 dkg šećera, 10 dkg lagano rastopljenog maslaca ili 8 
dkg masti, 18 dkg brašna prosijana sa #4 žličice sode bikarbone 
i mirisa po volji (žličicu ruma i Sl.). Sve se dobro izmiješa i peče 


u premazanom kalupu »srneća leđa« u vrućoj pećnici. Pečeno 


se izreže na tanke kriške i opet popeče. 


PUDING OD BJELANACA 


Tuče se snijeg od 4 bjelanca i lagano doda 12 dkg marme- 
lade ili cedrina, 2 žlice šećera i 2 žlice isjeckanih bajama, sve 
dobro izmiješa, ulije u kalup ili vatrostalnu zdjelu i peče na la- 
ganoj vatri 10 časaka. Posluži se prelivom, 

Preliv: Dobro se tuče 4 žumanca sa 4 žlice šećera, malo 
vanilije i “# Itr mlijeka na tihoj vatri ili na pari dok postane 
gusto, Skine se s vatre, doda čašica maraskina, izmiješa i prelije 


“po pudingu. 


SIR OD BJELANACA 
Tuče se snijeg od 6 bjelanaca, doda 37 dkg šećera, te još tuče 
10 časaka i doda sok od 1 limuna. Kad je gotovo, kalup se is- 
plahne hladnom vodom, ulije smjesa i lagano na pari kuha 20 
sir, polije kremom po volji i posluži. 
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časaka. Kad je gotovo, okrene se na tanjur da izgleda kao mladi i 








ROŠČICI OD BAJAMA 


Miješa se 10 časaka 6 bjelanaca sa 30 dkg kristal šećera, 
doda 15 dkg neoguljenih, samljevenih bajama i sok od 1 limuna. 
Stavi se za 5—6 časaka na paru, skine s vatre i neprestano mi- 
ješa dok se ohladi. Zatim se nožem sitno isječka 20 dkg bajama 
i žlicom uzimlje malo smjese, provalja u isjeckane bajame, 
kalupe se mali roščići za prst debeli i peku na laganoj vatri, 
više da se suše nego peku. 


POGAČICE OD BJELANACA 


Tuče se snijeg od 4 bjelanca, doda malo pomalo 13 dkg 
šećera, 20 dkg bijelog brašna i žlicu masti. Sve se lagano izmi- 
ješa, žlicom kalupe male hrpice i stavljaju na uljeni ili perga- 
ment papir i peku u tepsiji pri umjerenoj vatri. ' 


BISKVIT OD BJELANACA 


Miješa se 7 dkg rastopljenog maslaca sa 14 dkg vaniliji- 
nog šećera, doda se malo pomalo 16 dkg brašna i tvrdi snijeg 
od 7 bjelanaca i 5 dkg oguljenih, isjeckanih bajama. Izlije se u 
premazani kalup, pospe šećerom i peče pri umjerenoj vatri. 
Služi se uz čaj. 


NADUVAK OD BJELANACA 


Naduvak se pravi od preostalih bjelanava. Napravi se tvrdi 
snijeg od 6 bjelanaca, doda 6 žlica šećera u prahu i dobro tuče. 
Zatim se u ovo izmiješa još 2 žlice pekmeza. Kalup se namaže 
mašću, pospe brašnom, ulije smjesu unutra i peče na sasma 
laganoj vatri A sata. Služi se u zdjeli poliven prelivom bijelog 
vina. 

Preliv: Miješa se 12 dkg šećera sa 3 žumanca, A Itr bi- 
jelog vina na laganoj vatri dok postane pjenasto, ali ne smije da 
uzavre. Pjenasti preliv prelije se povrh naduvka. 

Ako se slučajno jaje isječe zato što je uzavrelo, onda se 
odstrani s vatre, doda još 1 žumance i opet miješa na laganoj 
vatri dok se spoji. 


SMJESE S BJELANCIMA 


Smjesa se sastoji od šećera, samljevenih, oguljenih bajama i 
bjelanaca, Jaja moraju biti potpuno svježa, bjelanci tučeni u 
tvrdi snijeg. Šećer je bolji ako je kristal fino prosijan, nego še- 
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ćer u prahu, jer čini smjesu ljepljivom a ako je previše šećera 
ostane poput sadre. Peć se mora unaprijed ugrijati, a najbolje 
je da se ugrije 20 časaka prije pečenja, zatim se smanjuje topli- 
na. Stavi se peći na malo ugrijanu, premazanu i obrašnjenu tep- 
siju i odlijepi dok je još toplo. 


SNIJEŽNI POLJUPCI 


Dobro se miješa 3 bjelanca sa 50 dkg šećera i žlicu bijele 
vinske kvasine (octa). Kad se je dugo miješalo i smjesa postala 
gusta, štrea se kroz štrealjku na premazanu i lagano obrašnjenu 
tepsiju. Peče se na tihoj vatri da ne porumeni, već da ostane 
blijedobijelo. Može se također u smjesu staviti 14 krupno izre- 
zanih oraha ili bajama, te onda mjesto špricom stavljati na tep- 
siju žličicom. Također se ispod svake hrpice može staviti * 
jezgre oraha. " 


POLJUPCI ŠPANJOLSKI 


Uzme se 3 bjelanca (jaja moraju biti posve svježa) i tuče 
tvrdi snijeg, naglo doda 15 dkg sitnog šećera i sok od *# limuna 
ili žlicu bijele kvasine (octa). Napuni se vrećica smjesom i štrea 
na voskom premazani lim i suši u toploj pećnici da ostanu bijeli. 


POLJUPCI SPECIJALNI 


U tvrdi snijeg od 5 bjelanaca, koji se tuče na pari, doda se 
25 dkg sitnog šećera. Tepsija se obloži uljenim papirom, pre- 
maže mašću, u smjesu doda 25 dkg oguljenih, duguljasto reza- 
nih bajama, 3 dkg arančina, 3 dkg citronata ili ostrugane limu- 
nove kore. Sve se dobro izmiješa i stavlja na papir male hrpice, 
te u sasvim laganu pećnicu, da se više suše nego peku. 


ORAHOVI POLJUPCI 


Tuče se tvrdi snijeg od 4 bjelanca, doda 1 žlica kvasine 
(octa), 25 dkg sitnog šećera i limunovu ostruganu koru, te dalje 


tuče da bude tvrdi snijeg, zatim doda 25 dkg krupno izrezanih 
oraha i na voskom premazani lim stavlja se žlicom male hrpice 
i peku u laganoj, ohlađenoj pećnici. 

POLJUPCI 


Napravi se u kotliću tvrdi snijeg od 4 ibjelanca, zatim se 
stavi na paru, doda 28 dkg šećera u prahu, “A soka i ostrugane 
limunove kore, 28 dkg krupno isjeckanih oraha, bajama ili 
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lješnjaka i sve tuče dok postane tvrdo. Pusti se ohladiti. Tada se 
lim premaže voskom i žlicom stavljaju hrpice udaljene jedna 
od druge. Peku se 10—15 časaka pri laganoj vatri, a kad se ras- 
cvatu, izvade se iz pećnice, dignu i slože na tanjur, dok su još 
tople. 

ŠPOMILJE 


Tuku se 2 bjelanca sa 15 dkg šećera u prahu, ** žlice kva- 
sine (octa) ili limunova soka, dok smjesa postane tvrda (više 
od *'/2 sata), doda se još 10 dkg isprženih, samljevenih bajama 
ili oraha. Može se na tepsiju naslagati po *“ jezgre od oraha i 
povrh staviti žličicu smjese. Peče se u sasvim laganoj pećnici. 


SNIJEŽNA LOPTA 


Uzme se 10—15 šavojardi, namoče u maraskinu ili rumu i 
slože na okrugli tanjur. Napose tuče se snijeg od 4 bjelanca sa 
4 žlice sitnog šećera. Pri koncu, kad se stavi šećer, doda se i 
4 žlice marmelade od marelica, sve lagano izmiješa, polije povrh 
šavojardi i posluži. 


ŠPOMILJE KORČULANSKE 


Na 1 bjelance računa se 25 dkg šećera u prahu i sok od 
1 limuna. Oboje skupa tuče se 1 sat na hladnom prostoru, tada 
doda ostrugana limunova kora. Zatim se uzme 25 dkg oljuštenih, 
malo isprženih i po duljini izrezanih bajama s malo maraskina, 
sve zajedno dobro izmiješa, naslažu žlicom male hrpice i peku 
na sasma laganoj vatri. Više se suše nego peku. 


PARIŠKI ŠTAPIĆI 


U čvrsti snijeg od 4 bjelanca lagano se dodaje 20 dkg kri- 
stal šećera i sok od * limuna, tuče na pari dok postane gusto. 
Zatim se odvoji ZA ove smjese, a u ostalo umiješa 25 dkg samlje- 
venih oraha i razvalja 1 prst debelo do 10 em široke pruge. Ozgo 
se prevuče odvojenom smjesom od snijega. Kad se malo posuši, 
izrežu se štapići, slože u voskom premazanu tepsiju i peku u 
laganoj pećnici. a ; 

MAKRONI 


U čvrsti snijeg od 3 bjelanca doda se 15 dkg kristal šećera, 
malo kvasine (octa) ili limunova soka i tuče na pari, dok po- 
stane gusto i glatko. Digne se s vatre, izmiješa 25 dkg samlje- 
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venih oraha i malo limunove ostrugane kore, sve dobro izmi- 
ješa i razdijeli u dva dijela. U jedan dio doda se 2 štapića izri- 
bane čokolade, te iz ovoga prave valjuške (njoke), a iz bijelog 
rukom prave male kuglice. Slože se na premazanu tepsiju bi- 
jele povrh crnih, pospu šećerom i peku pri umjerenoj vatri i 
još vrući vade iz tepsije. Također se prave od samih bjelanaca 
i stavljaju u tepsiju u obliku malih uštipaka. 


. BAJAMI PATVORENI (MANDOLICE) 
Dosta dugo tuče se tvrđi snijeg od 1 bjelanca sa 15 dkg še- 


ćera, te se odvoji malo manje od polovice smjese. U jedan dio. 


doda se 10 dkg samljevenih bajama ili oraha, učini tijesto kao 
za valjuške od krumpira i režu mali komadići za bajam veli- 
čine, poredaju na premazani lim, malo prstom pritisnu, a povrh 
premažu odvojenom smjesom snijega i peku u pećnici na jed- 
nakomjernoj toplini. Vrući se dignu s lima. 


NADJEV ZA PUNJENJE OBLATA 


Pjenašsto se miješa 10 dkg masla sa 10 dkg šećera u prahu, 
doda jedan po jedan 3 žumanca, stavi na laganu vatru da malo 
prokuha i miješa. Zatim se užuti 10 dkg šećera, doda 10 dkg 
samljevenih bajama, izmiješa i pusti ohladiti. 

U prvu smjesu doda se ostrugana limunova kora, čašica ru- 
ma ili maraskina i užućeni šećer. Punu se oblate dok su još 
tople a ozgo lagano opterete da se bolje spoje. 

Najbolje je da se režu kriške poslije 2—3 dana. 


DRUGI NADJEV ZA PUNJENJE OBLATA 


Ugrije se na vatri 7 žlica mlijeka, doda 25 dkg omekšane 
čokolade, miješa dok se rastopi, doda .15 dkg šećera i 10 dkg 
maslaca. Digne se s vatre i polako umiješa 1 tučeno jaje. U 
smjesu se doda još 25 dkg prženih, samljevenih bajama i pusti 
malo ohladiti. Punu se oblate i lagano opterete. 


TREĆI NADJEV ZA PUNJENJE OBLATA 


U kotliću za snijeg na pari tuku se 4 žumanca sa 15 dkg kri- 
stal šećera, doda kora i sok od limuna i sve tuče dok postane 
gusto, zatim se digne s vatre i dalje tuče ida se ohladi. Napose 
miješa se 20 dkg maslaca sa 10 dkg šećera i doda prvoj smjesi, 
sve dobro izmiješa i punu oblate a onda opterete da stoje do 


upotrebe. 
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POLJUPCI OD ORAHA 


'Tuče se snijeg od 2 bjelanca, zatim se lagano dodaje 10 dkg 
kristal šećera sa 12 dkg isjeckanih oraha. Sve se dobro izmiješa, 
izrežu okrugli komadi oblata i na svaki stavi žlica smjese i peče 
10—15 časaka. 


ČETVRTI NADJEV ZA OBLATE 


Sa vrlo malo vode užuti se na vatri 20 dkg šećera. Kad je 
gotovo i još vruće, oduzme se s vatre, doda 20 dkg samljevenih 
bajama, oraha ili lješnjaka. Bajame ili lješnjake treba prije 
malo popržiti. Kad se ovaj krokanat ohladi, usitni se ili samelje. 
Na pari se tuče 20 dkg maslaca, doda samljeveni krokanat, do- 
bro izmiješa i digne s vatre. Ovom smjesom premaže se 4 ko- 
mada oblata, a peti se ozgo pokrije i prelije ocaklinom. 

Ocaklina: Miješa se na vatri 6 dkg maslaca sa 5 dkg 
šećera, doda 2 dkg kakao, izmiješa i polije po oblati, pusti posu- 
šiti jedan dan, pa se režu komadići po volji (trokuti, kockice i 
slično). 


PETI NADJEV ZA OBLATE 


Pjenasto se miješa 15 dkg maslaca sa.15 dkg sitnog šećera. 


i malo vanilijinog šećera, doda 3 tvrdo kuhana, pasirana žu- 
manca, 3 štapića omekšane čokolade. Mjesto čokolade može se 
dodati 15 dkg malo isprženih, samljevenih bajama ili oraha. 
Namažu se oblate i slože jedna povrh druge, lagano opterete i 
puste preko noći na hladno mjesto, Reže se kockasto, na trokut 
ili male kriške. 


ŠESTI NADJEV ZA OBLATE 


Miješa se 10 dkg maslaca sa 10 dkg šećera, doda 1—2 žu- 
manca, 10 dkg poprženih samljevenih bajama i 3 štapića omek- 
šane čokolade. Sve se dobro izmiješa i premažu oblate, ostave 
preko noći i režu po volji. i 

OBLATNA SALAMA 

Kuha se u 1 del vode 14 dkg sitnog šećera sa 14 dkg omek- 
šane čokolade, doda 14 dkg oljuštenih izrezanih bajama, 2 dkg 
bijelih grožđica, 2 dkg na kocke izrezanih suhih smokava i 1 
žlicu kockasto. rezanog sira od dunja (kodonjade). Jedan list 
oblate lagano se ovlaži mokrim ubrusom. Smjesa se razvuče 
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uz dužinu oblata i savije dobro, usko u obliku kobasice. Pusti 


se na zraku posušiti ili se stavi u hladnjak. Reže se na kolute 
i posluži kao poslastica. 


OBLATNA SALAMA NA DRUGI NAČIN 


Lagano se ovlaži jedan list oblata i pokrije mokrom krpom 
da malo postoji. Napose se miješa 10 dkg maslaca, 10 dkg šećera 
u prahu, 10 dkg omekšane čokolade, 10 dkg na četvorine izre- 


: zana keksa, 1 sirovo žumance, čašica ruma, limunove ili na- 


rančine kore i 1 omotić vanilijinog šećera. Sve se dobro izmije- 
ša, razvuče po duljini oblate, dobro savije i dalje postupa kako 
je navedeno u prethodnom receptu. 


ČOKOLADNE SPECIJALNE KRIŠKE 


Uzme se 6 jaja, 30 dkg šećera, 4—5 štapića čokolade, 15 
dkg bajama, 15 dkg maslaca i 5 komada oblata. 

U kotliću za snijeg tuku se cijela jaja sa šećerom na pari, 
doda omekšana čokolada i dalje tuče dok postane gusto. Kad 
se napola ohladilo, izmiješa se maslac i ispržene, oguljene, 
samljevene bajame. Oblate se prerežu na polovicu, svaki list 
premaže smjesom i slaže jedan povrh drugoga, dok se sve ne 
potroši. Lagano se optereti i ostavi preko noći. Sutradan se 
vrućim nožem režu četvorine ili trokuti. Može se također pre- 
liti i ocaklinom od čokolade. 


| NADJEV SVE PO DESET 


Dobro pjenasto miješa se 10 dkg margarina sa 10 dkg še- 
ćera, doda 10 dkg omekšane čokolade, 10 dkg lagano isprženih, 
samljevenih bajama. Sve se dobro izmiješa, premažu oblate, 
ostave preko noći ili u hladnjaku te po volji režu, 


KAVINE KOCKE 


Zakipi se da prokuha 3 minute 2 šalice gotove crne kave 
sa velikom žlicom šećera. Napose pjenasto miješa se 25 dkg 
(kocka) margarina, doda 1 puna šalica punomasnog mlijeka i 
malu šalicu samljevene kave i ovo prelije vrućim prokuhanim 
šećerom i kavom. Ovime se punu oblate, namaže jedan list, 
pokrije drugim, lagano opterete i puste posušiti. 
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LIMUNOVE KOCKE 


Pjenasto se miješa 25 dkg maslaca ili 1 kocku margarina 
sa 25 dkg šećera. Tuče se na pari 4 žumanca sa 4 žlice sitnog 
šećera dok postane gusto, zatim se digne s vatre i dalje tuče 

dok se ohladi. U ohlađeno doda se tučeni maslac (margarin) i 
“sok od 1—2 limuna i ostruganu koru. Premažu se 4 lista oblata, 
polože jedan povrh drugoga, lagano opterete i ostave preko noći. 
Sutradan se režu male kocke. 


ŠTAPIĆI OD LJEŠNJAKA 


U pećnici se poprži 20 dkg lješnjaka, odstrani se smeđa 
kožica i samelje. Užuti se 15 dkg šećera (karamela) kao za ro- 
žatu, uspu se samljeveni lješnjaci, dobro na vatri izmiješaju i 
istresu na tanjur da se ohlade. Kad se ohlade opet se sve skupa 
samelje. Zatim se tuče dobro 20 dkg šećera sa 4 žumanca. U 
kotliću za snijeg stavi se 25 dkg maslaca, uspe unutra smjesa 
žumanaca i šećera i miješa ma laganoj vatri, dok se počnu pra- 
viti mjehurići, odstrani s vatre i uspu samljeveni lješnjaci, sve 
malo izmiješa i stavi na jedan list oblata, razastre i pokrije dru- 


gim listom te lagano optereti. Tako se ostave preko noći, a su- 


tradan režu se uski dugi štapići. 
ALVA ŠTAPIĆI 


U kotliću na pari tuče se 30 dkg šećera sa 5 bjelanaca tako 
dugo, dok ne postane gusto. Zatim se doda 6 dkg vruća meda 
i dalje na pari tuče. Tada se opet doda 9 dkg krupno rezanih 
oraha, sve izmiješa i izlije na oblatu, pokrije ozgo drugom i op- 
terete do sutradan, puste na hladnom mjestu i režu duguljasti 
štapići. ii Vieka 


NARANČINI PRUTICI ZA OBLATE 


Izmijesi se 80 dkg šećera, 1 kg jabuka (Kanada), 3 cijele 
naranče, 1 limun i 10 dkg bajama. 

Jabuke se očiste, izrežu na sitne kocke i izmjere (80 dkg). 
Šećer se stavi u šerpu i zalije sa 1 del vode da prokuha 5 časaka 
pa doda jabuke i neprestano miješa pola sata da dođe kao mar- 
melada. Dvije naranče operu se, izrežu na tanke kolute s korom, 
a kolute opet na sitne kocke i kuha sve skupa 15 časaka. Od treće 
naranče izriba se kora, iscijedi sok i doda sok od 1 limuna. Ba- 
jame se oljušte, lagano poprže, te izrežu na duguljaste komadiće, 
doda sve u smjesu i pusti ohladiti. Sa ohlađenim pune se oblate 
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između 2 lista, lagano opterete i ostave preko noći na hladno 
mjesto da se suše. Zatim se sutradan režu tanki duguljasti pru- 
tići. ' 

-NADJEV OD ORAHA 


Uzme se 1 ltr svježeg mlijeka, 50 dkg šećera, 29 dkg oraha 
i 3—4 lista oblata. Mlijeko se kuha sa šećerom dok postane gu- 
sto kao med, češće se miješa. Zatim se ohladi 1 dok je još mlako, 
dodaju se samljeveni orasi, sve izmiješa i pune oblate, lagano 
se opterete i ostave 1—2 dana da se suše. Režu se male četvorine, 
trokuti ili kriške. Prije rezanja treba nož ugrijati u vrućoj vodi. 
Mogu se preliti čokoladom ili bez ocakline. 

Ocaklina: Kuha se 5—6 časaka 1 dcl dobre crne kave 
sa 2 žlice šećera i 2 štapića omekšane čokolade dok postane gu- 
sto, skine s vatre, doda maslaca za orah veličine, malo ohladi 
i preliju oblate. 


KOLAČI OD PRHKOG TIJESTA 


Ovo tijesto sastoji se od brašna, maslaca i šećera, a dijeli 
se u 3 vrste i to prema omjeru namirnica: prhko tijesto za pite, 
prhko tijesto za kolače s voćem i prhko tijesto za čajne sitne 
kolačiće u kojima ima najviše maslaca, dok u kolačićima s voćem 
najmanje. 

Za pite uzme se obično 25 dkg brašna, 15 dkg maslaca i 
5 dkg šećera, dakle trećinu maslaca, a 5 puta toliko brašna ko- 
liko šećera. 

Za kolače s voćem uzme se stanovita količina maslaca, po- 
lovicu šećera a brašna dvostruko koliko je maslaca. Ako uzmemo 
maslaca još manje od polovice količine brašna, onda se mora 
tijestu dodati malo pecivnog praška da bude rahlije. 

Za čajne kolačiće uzme se na istu količinu maslaca i šećera, 
tri puta toliko brašna koliko šećera i još 3 žumanca, jer se na taj 
način dobije posve mekano prhko tijesto, koje se može kroz 
vrećicu stresti u tepsiju (štrcati). Prve dvije vrste prhkog ti- 
jesta mijese se na dasci, pa brašno i maslac moraju biti jako 
hladni, dok se treća vrsta miješa u zdjeli a pridodaci moraju 
biti da se mogu dobro i lako izmiješati. i 

U tijesto za pite i kolače s voćem ne treba dodavati jaja, 
dok se u čajne kolačiće dodaju žumanci. Za poboljšanje okusa, 
dodaje se ostrugana limunova kora, rum i vanilijin šećer i ma- 
slac izdrobi, zatim dodaje ostalo i brzo miješa i stavi na hladno 
da počiva /* sata. 
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Prije upotrebe treba sve namirnice držati na dobro hladnom 
mjestu. Stavi se peći u dobro ugrijanu pećnicu, da se voda iz 


tijesta naglo pretvori u paru i da tijesto postane prhko a ne 


slaninasto ili da se maslac počne rastapati po tepsiji. Najbolje 
je, kad se peče prhko tijesto, da se tepsija prije isplahne hlad- 
nom vodom a tijesto u kojem ima manje od polovice maslaca, 
treba tepsiju premazati maslacem i posuti brašnom. Za voćne 
kolače mora se dno pečenog kolača namazati marmeladom, da 
ne postane previše vlažno, kad se voće složi povrh, kao kod 
pite od voća. Ljeti se ne preporuča praviti pite, nego jedino ako 
se ima hladnjak, da u njemu počiva prhko tijesto barem # sata. 


PITE 


PITA FINA 


Učini se tijesto od 25 dkg brašna, 15 dkg maslaca ili 10 dkg 
masti, doda 1 cijelo jaje, 1 sirovo žumance, 6 dkg šećera, malo 
soli, 3 žlice bijelog vina ili čašica ruma ili mlijeka. Dobro iz- 
mog tijesto stavi se na hladno mjesto dok se učini nadjev po 
volji. 

Nadjev od čokolade: Miješa se 5 žumanaca sa 18 
dkg šećera u prahu, doda 10 dkg omekšane čokolade, 4 žlice 


samljevenih oraha, žlicu marmelade, 2 žlice u rumu namoče-. 


eva mrvica i k tome doda tvrdi snijeg od 6 bjelanaca i premaže 
pita. 

Nadjev od jabuka: Oguli se irizriba 1 kg dobrih ja- 
buka, doda 15 dkg šećera u prahu, mirodije po volji, malo 
grožđica i u rumu namočenih mrvica, sve izmiješa i premaže 
pita. 


PITA OD JAGODA 


Učini se tijesto od 30 dkg brašna, 15 dkg maslaca, 7 dkg 
šećera i 2 žumanca. U brašno doda se % žličice pecivnog praška. 
Peče se u tepsiji pri umjerenoj vatri. Kad je pečena premaže 
se sa 25 dkg šumskih jagoda. Zatim se tuče snijeg od 4 bje- 
lanca sa 20 dkg šećera, prelije po piti, ozgo naškropi vodom i još 
peče dok porumeni. . 
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PITA JEDNOSTAVNA 

Uzme se 3 šalice brašna, šećera i masti 1 šalica, 1 cijelo jaje, 
malo soli i gotov kvas od 2 dkg kvasca, Učini se tijesto i raz- 
valja u veličini tepsije, ozgo poreda voće po ukusu, pospe šeće- 
rom i ostavi 15 časaka da otpočine i peče u vrućoj pećnici. 

PITA S KREMOM 

Učini se tijesto od 28 dkg brašna, 20 dkg maslaca, malo 

soli, 2 žumanca, 2 žlice mlijeka, žlica vina, 4 žlice ruma i 7 dkg . 


“šećera. Pečena pita premaže se kremom. 


Krema: U kotliću za snijeg kuha se ma vatri dok postane 
gusto 3 žumanca, 3 žlice šećera, 1 % žlica brašna i “A ltr mlijeka. 
Pusti se ohladiti, doda 2 žlice ruma, premaže pita i pečena reže 
na kriške. ' 

PITA PJENASTA 


Učini se vrlički biskvit, ispeče i ohladi u hladnjaku. Napose 
se ukuha 20 dkg šećera s malo vode (sirup) i premaže biskvit. 

Tuče se pjenasto snijeg od 10 bjelanaca, doda 6 dkg šećera 
u prahu i postepeno dodaje još ostatak ukuhanog šećera i sve 
izmiješa. Biskvit se pospe sa 20 dkg šumskih jagoda, ozgo stavi 
pjenu od bjelanaca i opet stavi u hladnjak do upotrebe. Izrežu 
se kocke i posluži. ' 

PITA CARSKA 


Napravi se prhko tijesto od 28 dkg prosijanog brašna, 10 
dkg maslaca, 16 dkg šećera i 4 sirova žumanca, doda ostrugana 
kora i sok od 1 limuna i 1 žlica maraskina ili ruma. List se raz- 
valja u veličini tepsije pomoću vruće žlice i peče. Kad je na 
polovicu pečeno, premaže se pekmezom od kajsija. 

Napose napravi se tvrdi snijeg od 4 bjelanca sa 17 dkg sit- 
nog šećera i doda 12 dkg samljevenih bajama ili oraha, sve dobro 
izmiješa, izlije povrh pekmeza, premaže i povrh svega opet po- 
spe sa 6 dkg oguljenih, duguljasto izrezanih bajama i opet peče. 
Ohlađeno reže se na četvorine. 

. PITA OD ORAHA 

Napravi se prhko tijesto od 21 dkg brašna, 15 dkg maslaca 
ili masti, 7 dkg šećera, 2 sirova žumanca, 2—3 žlice skorupa, 
doda ostrugana kora od * limuna i žlica ruma. Tijesto se raz- 
dijeli na dva dijela. Jedan se razvalja pomoću vruće žlice u ve- 
ličini tepsije i premaže nadjevom. 
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Nadjev: U 2—3 žlice kipućeg meda pomiješa se 25 dkg 
samljevenih oraha, doda 2 žlice šećera, 2 žumanca, ostruganu 
limunovu koru, 2 žlice ruma i malo cimeta u prahu. 

Nadjev se pokrije drugim dijelom tijesta i stavi peći. Kad 
je pečeno, napravi se tvrdi snijeg od 2 bjelanca i njime ozgo 
premaže pita, pospe krupno tučenim šećerom, poškropi vodom 
te stavi par časaka u pećnicu da se suši, 


PITA OD ORAHA NA DRUGI NAČIN 


Prosije se 35 dkg brašna, doda 20 dkg masti ili margarina, 
5 dkg šećera, 1 cijelo jaje i limunova ostrugana kora, a pri koncu 
gotov kvas od 2 dkg kvasca. Učini se tijesto, pokrije i pusti da 
počiva 25 minuta. Zatim se razvalja i razdijeli u tri dijela. Je- 
dan se dio razvalja u veličini tepsije i lagano premaže marme- 
ladom, pospe nadjevom, drugi dio stavi se povrh, premaže na- 
djevom i pokrije trećim dijelom, te peče % sata svijetložuto. 
Pečeno. pospe se vanilijinim šećerom i ohlađeno reže na četvori- 
ne. Mjesto vanilijinog šećera može se premazati hladnom rastop- 
ljenom čokoladom. 

Nadjev: U suho se izmiješa 15 dkg samljevenih oraha 
sa 15 dkg šećera, doda malo ostrugane limunove ili narančine 
kore i na vrh žličice cimeta. 


PITA OD ORAHA USPJEŠNA 


Prosije se 40 dkg brašna sa 1, praškom za pecivo i sa bra- 
šnom izmrvi 15 dkg margarina, doda 1 cijelo jaje, 15 dkg šećera, 
limunove ostrugane kore i 5—6 žlica mlijeka. Zamijesi se tijesto, 
razvalja i razdijeli u dva jednaka dijela u veličini tepsije. Je- 
dan se list položi u tepsiju i pokrije nadjevom od oraha, a drugi 
položi na nadjev. 

Nadjev: Dobro se miješa 16 dkg šećera sa 4—5 žuma- 
naca, doda 2—38 žlice ruma, limunove ostrugane kore, malo ci- 
meta u prahu, za orah veličine maslaca, 16 dkg samljevenih 
oraha i lagano k tome primiješa tvrdi snijeg od 4—5 bjelanaca 
i gve dobro izmiješa. Pita se peče 1 sat a pečena i vruća pospe 
ge šećerom od vanilije. | 

PITA LINA 


Prosije se 40 dkg brašna sa 1 omotićem praška za pecivo. 
U sredini se učini rupica, doda 15 dkg masti ili 18 dkg maslaca, 
15 dkg šećera, 1 cijelo jaje, limunove ostrugane kore i 6 žlica 
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mlijeka. Od svega ovoga umijesi se mekano tijesto i razdijeli 
u dva dijela, razvalja u veličini tepsije, jedan stavi u tepsiju 
i premaže nadjevom. 

Nadjev: Izriba se 1 kg oguljenih jabuka, doda malo ci- 
meta u prahu, limunove ostrugane kore, malo ruma i 15 dkg 
šećera, malo pirja i ohladi i premaže po tijestu. ' 

Drugi dio tijesta stavi se povrh nadjeva, malo nabocka vi- 
ljuškom i peče u pećnici. Pečeno i ohlađeno reže se na jednake 
četvorine i posluži. 


PITA OD BAJAMA 


Prosije se 32 dkg brašna, doda 20 dkg maslaca, zgnječi 
valjkom, doda 1 sirovo žumance, malo soli, 5 dkg šećera i 2 
žlice skorupa. Izvalja se u dva dijela u veličini tepsije, jedan 
stavi u tepsiju i premaže nadjevom. 

Nadjev: Miješa se 20 dkg šećera sa 5 žumanaca, doda 
malo šećera od vanilije, malo ruma, 20 dkg samljevenih bajama 
i čvrsti snijeg od 5 bjelanaca, Po ukusu može se dodati 1 štapić 
omekšane čokolade. Sve se izmiješa i premaže po već postavlje- 
nom u tepsiji listu, pokrije drugim dijelom i peče polagano i 
dugo. 


PITA OD LJEŠNJAKA 


Prosije se 20 dkg brašna, doda i izmrvi 15 dkg maslaca, 1 
sirovo žumance, malo soli i 4 žlice vode. Sve se ovo brzo mijesi 
i ostavi da počiva 15 minuta. Zatim se raspolovi nožem u dva 
jednaka dijela i svaki razvalja u veličini tepsije. Jedan dio po- 
loži se u tepsiju i premaže nadjevom, a drugim se pokrije na- 
djev, izbocka viljuškom i peče. 

Nadjev: Tuče se * sata 5 žumanaca s 15 dkg prosijanog 
šećera, doda 2 štapića omekšane čokolade, 10 dkg samljevenih 
lješnjaka, malo ruma, sok i ostruganu koru od 1 limuna i pri 
kraju snijeg od 6 bjelanaca. 


PITA HERTA 


Uzme se 35 dkg brašna, 25 dkg maslaca, 2 sirova žumanca, 
10 dkg šećera, malo soli i par žlica mlijeka. Učini se tijesto, po- 
krije da malo počiva, razdijeli u dva dijela u veličini tepsije i 
jedan dio stavi u tepsiju, premaže nadjevom a drugim se po- 
krije nadjev. 
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Nadjev: Miješa se 15 dkg šećera sa 5 žumanaca, doda 
20 dkg samljevenih oraha, 2 štapića izribane čokolade i snijeg 
od 5 bjelanaca. 


PITA GD SIRA 


Prosije se 35 dkg brašna s pola žličice pecivnog praška, do- 
da 2 sirova žumanca, 15 dkg maslaca ili masti i 12 dkg šećera. 
Izradi se tijesto i zamijesi sa skorupom (vrhnjem) ili s par žlica 
mlijeka. Tijesto se razdijeli u dva dijela u veličini tepsije, jedan 


* položi u tepsiju, premaže nadjevom, a drugim se pokrije nadjev: ' 


i peče pri umjerenoj vatri. Izbocka se malo viljuškom prije nego 
se stavi u pećnicu. ' 2: 

Nadjev: Uzme se 25 dkg pasiranog mladog sira ili pu- 
jine (škute), 2 žlice brašna, 12 dkg šećera, malo limunove ostru- 
gane kore i tvrdi snijeg od 3 bjelanca, a može se dodati 2 žlice 
ruma i 5 dkg grožđica. 


PITA OD KRUPICE (GRIZA) 


Napravi se tijesto od 25 dkg brašna, pomiješano sa žličicom 
pecivnog praška, 1 jaje, .10 dkg masti ili margarina, 5 dkg še- 
ćera i malo limunove ostrugane kore. Razdijeli se u dva dijela 
i razvalja u veličini tepsije, te jedan položi u tepsiju i premaže 
nadjevom. 

Nadjev: U A ltr mlijeka kuha se 10 minuta 10 dkg kru- 
pice (griza) sa 5 dkg šećera, limunove ostrugane kore, 1 omotić 
vanilijinog šećera i 2 sirova žumanca i doda, kad se krupica 
ohladi, 5 dkg grožđica i pri koncu tvrdi snijeg od 2 bjelanca, 

Od drugog dijela tijesta izrežu se pruge i napravi popri- 
jeko rešetka povrh nadjeva i peče. Pečeno pospe se mljevenim 
šećerom. Veoma je izdašno. 


PITA OD JABUKA 


Prosije se 25 dkg brašna sa * pecivnog praška. Miješa se 
il dkg margarina ili masti i 11 dkg šećera, doda 1 cijelo jaje i 
izribanu limunovu koru i s brašnom zamijesi tijesto, razdijeli u 
dva dijela i razvalja u veličini tepsije. Jedan se položi u tepsiju, 
a drugim se nadjev pokrije, izbocka viljuškom i peče pri dobroj 
vatri. Pečeno pospe se šećerom i-režu četvortine. 

Nadjev: Propirja se 50 dkg očišćenih, izribanih jabuka 
sa 15 dkg šećera, doda malo cimeta u prahu i pusti ohladiti, doda 
sok i limunova ostrugana kora sa žlicom ruma. Sve se izmiješa 
i puni pita. i 
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PITA OD TREŠANJA 


Prosije se 35 dkg brašna s malo pecivnog praška, doda 
20 dkg margarina ili masti, 15 dkg šećera, malo šećera od vani- 
lije, 1 sirovo žumance i 1 cijelo jaje. Od ovoga napravi se tijesto 
i razdijeli u dva dijela, svaki razvalja u veličini tepsije i jedan 
položi u tepsiju, premaže nadjevom, a drugim se pokrije nadjev 
i peče * sata. Pečeno pospe se šećerom. 

Nadjev: Očisti se od koštica * kg trešanja, samelje 
5—10 dkg bajama, po tijestu razastru trešnje, pospu bajamima, 
po ukusu doda malo cimeta i ostruganu limunovu koru. 


PITA OD KAJSIJA 


Zgnječi se valjkom 25 dkg ibrašna sa 20 dkg maslaca. Za- 
tim se doda 3 sirova žumanca, 5 dkg šećera i 2 žlice ruma i 
zamijesi tijesto. Polovicu tijesta razvalja se u veličini tepsije 
i stavi na polovicu peći. : 

Kajsije se dobro operu, povade koštice, izrežu na kocke 
i stave povrh na polovicu pečenog tijesta. 

Od drugog dijela tijesta napravi se kao obruč i zaokruži 
tijesto i opet peče. Pečeno izvadi se i pusti ohladiti. 

Napose tuče se tvrdi snijeg od 3 bjelanca, doda 15 dkg še- 
ćera, dalje tuče i prelije po kajsijama, pospe malo šećerom i 
peče na tihoj vatri u pećnici 10 minuta dok lagano ne porumeni. 

Može se ispeći u obliku od torte, a mjesto kajsija mogu biti 
i vrtne jagode ili višnje. 


PITA OD LIMUNA 


Učini se tijesto za pitu, razdijeli u tri dijela i ispeče a ohla- 
đeno puni limunovom kremom. 

Krema: Pjenasto se tuče 20 dkg margarina sa 25 dkg 
šećera u prahu. Napose se kuha u A ltr mlijeka 4 žlice brašna ' 
dok postane gusto. Kad se ohladi, doda se sok od 1 limuna i 
ostruganu koru. Sve se skupa izmiješa i puni pita na listove. 


PITA OD ČVARAKA | f 


Učini se tijesto od 48 dkg brašna, 40 dkg samljevenih čva- 
raka, 20 dkg sitnog šećera, 2 cijela jaja, 1 sirovo žumance, 2 
žlice skorupa, sok i izribanu koru od 1 limuna, malo cimeta, 
ruma, * paketića praška za dizanje, 6 tučenih klinčića i malo 


soli. Tijesto se razdijeli u dva dijela, razvalja u veličini tepsije 
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i jedan stavi u premazanu tepsiju, premaže pekmezom od kaj- 
sija, a iz drugog dijela naprave se rešetkasti prutići, slože na 
pekmez i peče. Kad je pečeno pospe se prosijanim šećerom. 


PITA S KVASCEM 


Sa valjkom protare se 50 dkg brašna i 30 dkg maslaca, doda 
6 žumanaca, 15 dkg šećera i 3 dkg kvasca, koji se razmuti u 6 
žlica mlakog mlijeka i izradi glatko tijesto. Tijesto se razvalja, 
preklopi kao lisnato tijesto, ponovo se provalja i preklopi i tako 
učini tri puta. Ostavi se * sata da se diže. Razdijeli se u dva 
dijela, razvalja u veličini tepsije i jedan položi u premazanu 
tepsiju, namaže marmeladom i pokrije drugim dijelom. Još se 
pusti dizati, premaže tučenim jajem i peče. 


PITA OD ORAHA SPECIJALNA 


Učini se tijesto od 40 dkg brašna s malo pecivnog praška, 
15 dkg šećera, 5 dkg maslaca, 2 cijela jaja, malo soli i do potrebe 
par žlica mlijeka. Pusti se počivati 15 časaka, razdijeli u 6 dije- 
lova i svaki tanko razvalja na poleđini četvrtane tepsije i peče 
list po list. Pečene i ohlađene listove ostavi se 3 dana dok otvr- 
dnu. Zatim se pune nadjevom. 


Nadjev: Skuha se u 2 dcl mlijeka 25 dkg samljevenih 
oraha, doda 1 žlica kakao kao i 2 štapića čokolade. 


PITA DOBOŠ 


Prosije se 40 dkg brašna sa na vrh žličice pecivnog praška, 
doda 15 dkg šećera, 10 dkg maslaca, 2 cijela jaja i par žlica mli- 
jeka da se tijesto spoji. Izradi se tijesto i pusti počivati na 
hladnom mjestu 15 časaka. Razdijeli se na 6 jednakih dijelova, 
razvaljaju listovi i svaki list na poleđini četvrtane tepsije ispeče. 
Listovi se slože i ostave tri dana da se stvrdnu i pune nadjevom: 

Nadjev: U 2 dcl mlijeka skuha se 25 dkg samljevenih 
oraha, doda 1 žlica kakao ili 2 štapića omekšane čokolade. Na- 
pose se miješa 20 dkg maslaca sa 20 dkg šećera u prahu i doda 
u nadjev. Sve se izmiješa i pune listovi. Kad je sve premazano 
prelije se ozgo ocaklinom od čokolade. - 

U 7 žlica vode prokuha se 7 dkg čokolade sa 7 dkg šećera 
i prelije pita. 
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BRESKVE PATVORENE 


Prosije se 75 dkg brašna, doda 2 vrhom pune žlice masti, 
3 žlice šećera, 1 cijelo jaje i 1 žumance. U brašno se doda ZA pe- 
civnog praška, 1 omotić šećera od vanilije, malo ostrugane li- 
munove kore, mlijeka ili skorupa do potrebe da se tijesto umi- 
jesi. Rukama se dobro izmijesi, učini duguljasto kao kobasica 
od koje se izrežu jednakomjerni komadići, kao za valjuške od 
krumpira i oblikuje tijesto u premazanu lupinu od oraha da 
dobije oblik polovice breskve, na vrhu dade se malo oblik vrha 
i položi u premazanu tepsiju tako da je otvor na tepsiji. Peče 
se pri umjerenoj toplini u pećnici. Kad je napola pečeno odstra- 
ni se lupina i peče do kraja a mora biti zlatnožuto pečeno. Ohla- 
đene se pune nadjevom. 

Nadjev: Polovicu marmelade od breskve ili kajsije po- 
miješa se sa polovicu samljevenih oraha i do potrebe šećera, 
premaže bjelancem otvor i spoji 2 skupa kao breskvu, te pusti 
par sati da se posuši. Kad je tvrdo spojeno, bojadišu se cijele 
breskve najprije žumancem i malo roza boje, u sredini malo 
crveno i provalja u kristal šećeru. Složi ukusno u zdjelu i 
ukrasi lišćem od breskve, 


MASLENO TIJESTO 


Masleno tijesto uspije samo onda, ako se upotrebi bespri- 
koran materijal. Brašno ne smije biti ni svježe ni vlažno. Ma- 
slac ne smije biti ni vlažan ni kiseo. Maslac se stavi u ubrus, 
dobro izlupa i prije uporabe stavi u hladnjak ili na led. Ruke 
moraju biti hladne, jer u toplim ne uspije tijesto. ' 

Razdijeli se #4 kg brašna u dva jednaka dijela i malo bra- 
šna se ostavi na stranu za naprašiti dasku. Tijesto se lagano 
valjkom izvalja i nožem češće digne s daske i to se tako dugo 
opetuje dok od brašna i maslaca ne postane tijesto. S maslenim 
tijestom mora se brzo raditi da ne omekša, zatim se savijeno 
stavi u obrašnjeni ubrus, te pokriveno stavi u šerpi u hladnjak 
ili na led. Od druge polovice brašna izradi se nježno glatko 


“tijesto. U brašno se stavi sok od 1 limuna, čašica ruma, malo 


soli, 1 cijelo jaje, 5 dkg šećera i potrebna količina vode da se 
tijesto može izraditi. Tijesto se izradi kao za savijaču, izvalja, 
popreko složi i savije u istom položaju. Tijesto se izvalja 5 puta 
i svaki put stavi A sata na led ili u hladnjak. Zatim se opet 
izvalja i reže usijanim nožem u komade po volji. 
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Pećnica mora biti dobro ugrijana i ne smije se prije otva- 
rati, dok se tijesto nije diglo, jer ako dođe zrak, tijesto ostaje 
slaninasto i ne lista se. Vruće posiplje se šećerom. 


LISNATO TIJESTO JEDNOSTAVNO 


Prosije se 28 dkg brašna sa 28 dkg maslaca ili margarina. 
Od 28 dkg brašna odvoji se 16 dkg i od toga priredi tijesto za 
savijaču, doda 1 cijelo jaje, sok od ## limuna, malo soli, 6 žlica 
bijelog vina i 2 žlice vode, zamijesi mekano tijesto, koje se do- 
bro istuče, pokrije ubrusom i ostavi # sata da počiva. 

Od maslaca ili margarina napravi se masleno tijesto koje 
se izreže na duguljaste, tanke listove i svaki provalja u ostatku 
brašna od 12 dkg. Zatim se valjkom izradi tijesto od kojeg se 
naprave hljepčići, koji se stave na jako hladno mjesto ili u 
hladnjak da počiva # sata. ' 

Nakon toga tijesto za savijaču razvalja se na pobrašnjenoj 
dasci u obliku četverokuta. Masleno tijesto položi se na razva- 
ljano tijesto za savijaču, koje se preklopi preko maslenog tijesta 
i to tako, da se jedna polovica tijesta za savijaču preklopi s 
jedne, a druga s druge strane, pa se s oba tijesta postupa dalje 
kao s jednim (lisnatim), koje se razvalja u četverokut veličine 
40/25 em. Zatim se obje duže strane tijesta preklope tako da se 
sredina dodiruje. Brašno koje se uhvatilo s gornje strane ti- 
jesta mora se otresti, a polovica se tijesta preklopi kao knjiga 
u istom smjeru kao i prije. Nakon toga se tijesto po dužini stanji 
valjkom, a zatim razvalja po dužini i širini, brašno opet otrese 
i tijesto preklopi po dužini i širini. Poslije toga tijesto mora 
*& sata mirovati na hladnom mjestu, pa se gornji postupak po- 
navlja još dva puta. Tijesto mora nakon svakog preklapanja 
A sata mirovati. Nakon trećeg preklapanja može se razvaljati 
.u bilo koju svrhu. 


LISNATO TIJESTO ZA PUNJENJE TULJČIĆA (ZAVITAKA) 


Uzme se 14 dkg maslaca, 19 dkg brašna, 3 žlice malo oso- 
ljene hladne vode i 1 žlicu ruma i zamijesi nježno tijesto. Uzme 
se sav maslac i polovica brašna i od te polovice brašna stavi se 
jedan dio na dasku, a na to maslac i pokrije ostatkom brašna 
od uzete polovice. Sad se to brašno i maslac pritiskuje valjkom 
po dasci, pokupi brzo hladnom rukom da se maslo od ruke ne 
topi i opet se valjkom pritiskuje. Tako se radi dok ne postane 
jednolično izmiješana smjesa, koja se stavi u tanjur na led ili u 
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hladnjak. Drugu polovicu brašna zamijesi se vodom i rumom 
a to ni tvrdo ni mekano i pusti da na hladno miruje A sata.. 
Razvalja se tanko tijesto kao za deblju savijaču, a preko nje 
na sredinu stavi smjesa od maslaca i brašna, tijesto preklopi 
kako je već opisano i stavi da počiva svaki put ZA sata u hlad- 
njaku ili na hladnom mjestu. Ovako se ponavlja 3 puta. Četvrti 
put se tijesto razvalja za kolače. 


TIJESTO ZA PUNJENJE TULJČICA NA DRUGI NAČIN 


Od 30 dkg zgnječenog maslaca sa 10 dkg brašna napravi se . 
lisnato tijesto i stavi u hladnjak ili na sasma hladno mjesto. 
Učini se predtijesto iz 20 dkg brašna, 2 žumanca, 2 žlice ruma, 1 
žlica soka od limuna ili bijele kvasine (octa) i 3 žlice mlake oso- 
ljene vode da bude tijesto kao za savijaču. Ostali postupak kako 
je prethodno navedeno. 

Gotovo tijesto razvalja se debelo kao hrbat noža. Izrežu se 
2 cm široke pruge, premaže kraj na jednoj strani bjelancem 
i premota oko kalupa za tuljčiće, ozgo premaže žumancem, složi 
u tepsiju i peče. Puni se kremom ili tučenim slatkim vrhnjem 
(skorupom). 


ODRESCI PUNJENI KREMOM (KREM-KRIŠKE) 


Načini se lisnato tijesto, tanko razvalja i ispeče u dva jed- 
naka komada u tepsiji. Prije nego se stavi u pećnicu izbode 
se viljuškom. Pečeno hladno puni se kremom od vanilije, po- 
klopi drugim dijelom pečenog tijesta i reže u lijepe četvero- 
uglaste odreske. Mjesto kreme može se puniti i pjenom od bje- 
lanca. 

Krema za odreske: U kotlić za snijeg stavi se 15 dkg 
šećera, 5 žumanaca, 1 komadić vanilije, 5 dkg maslaca, 2 pune 
žlice rižinog brašna i zdjelicu hladna mlijeka i tuče na pari 
dok postane gusto. U gotovu kremu doda se još 3 dkg maslaca. 

Pjena od bjelanaca: Tuče se tvrdi snijeg od 2 bje- 
lanca, zatim prži na vatri 7 dkg šećera sa žlicom vode i kad je 
gusto sipa se vruće u snijeg i neprestano miješa. Kad je izmije- 
šano stavi se na hladno mjesto do upotrebe. 

Odresci su najljepši ako ih režemo dok su još topli u 
jednake četvorine i svakoga za sebe napuni. Dobro se pospu 
šećerom od vanilije. . 
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LISNATI ČVOR (SVOLJATINE) 


Umijesi se lisnato tijesto, provalja 4 puta, istanji kao nož 
debelo i sa usijanim nožem režu 5 cm veliki komadi, u sredini 
stavi nadjev i preklopi dva ugla jedan preko drugoga, jajem 
premaže samo ozgo i peče pri jakoj vatri. 

Nadjev: Tuče se tvrdi snijeg od 3 bjelanca, doda 15 dkg 
šećera, malo vanilije, 3 žumanca, 10 dkg samljevenih bajama, 
4 dkg rumom naškropljenih mrvica, malo ostrugane kore od 
limuna ili naranče i malo cimeta u prahu. 

Tijesto se može napraviti jednostavno. Uzme se 40 dkg 
brašna, 20 dkg margarina ili masti i 1 dkg u mlijeku rastopljena 
kvasca. Učini se glatko tijesto i razvalja. Gotovi čvorovi pospu 
se dobro prosijanim vanilijinim šećerom. P 


LISNATO ČAJNO PECIVO 


pečeni pospu sa šećerom. 


LISNATO FINO TIJESTO 


Razdijeli se u dva dijela 28 dkg prosijanog brašna. U je- 
dan dio doda se 27 dkg maslaca, skupa spoji i ostavi da počiva 
na hladnom mjestu. Drugi dio brašna pomiješa se sa 2 sirova 
žumanca, * žlice limunova soka ili bijele kvasine (octa), malo 
soli i 6—7 žlica vode. Od ovoga se nožem izrađuje mekano ti- 
jesto sve dotle dok ne pravi mjehuriće. Tada se pomoću brašna 
sakupi i napravi mali hljepčić. Ovaj se provalja u duguljasti 
dosta debeli list i u sredinu postavi zamijeseni maslac s brašnom. 
Maslac se preklopi listom sa sve četiri strane kao omotnica i 
ostavi da počiva na hladnom mjestu 2 sata ili preko noći. Zatim 
se razvalja, opet preklopi jedno povrh drugoga i tako ponovi 
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4 puta. Od zadnjeg razvaljanog tijesta u debljini hrpta noža, 
režu se razni oblici i peku u vrućoj pećnici. Pečeni oblici pune 
se raznim kremama. 

Lisnato se tijesto peče na poleđini tepsije, koja se oplahne 
vodom i otare. Pečeno tijesto treba rezati, dok je još toplo, 
oštrim u vruću vodu umočenim nožem. Od ovog tijesta prave 
se i razne savijače. — 


PLOŠKE S KREMOM 


Dobro se tuku 2 bjelanca, doda 15 dkg brašna,_.10 dkg ma- 
slaca ili 8 dkg masti, malo soli, 2 žlice finog ulja i 2 žlice šećera. 
Zamijesi se mekano tijesto, dobro tuče, provalja, složi na tri di- 
jela i okrene deset puta, ali uvijek obrašni i svaki put provalja. 
Zadnji put se razvalja tanki list kao deblji nož. Poleđina tep- 
sije oblije se hladnom vodom i obriše, tijesto premaže jajem i 


“peče blijedožuto. Peče se pri jakoj vatri, režu kriške i pune 


kremom, > 
Krema: Zamiješa se u AA ltr mlijeka 2 žumanca, 2 žlice 
brašna i malo vanilije i kuha na laganoj vatri dok postane gusto. 


.Digne se s vatre i miješa dok se ohladi. K tome se doda 3 dkg 


maslaca, 10—15 dkg šećera, žlica ruma ili maraskina, limunovu 
ostruganu koru. Puni se dosta visoko a ozgo pospe prosijanim 
šećerom. j 


PRESNIC ORIGINALNI 


Za ovo je potrebna slijedeća količina: 30 dkg brašna, 25 dkg 
maslaca, 2 žumanca i nekoliko žlica hladna mlijeka. Količina 
se razdijeli u dva dijela, Uvečer se zamijesi 10 dkg brašna sa 
25 dkg maslaca, pokrije i ostavi. Zatim se također zamijesi ti- 
jesto od druge polovice 20 dkg brašna, 2 žumanca, malo soli, 
žlicu šećera i hladna mlijeka i ostavi. Međutim pripremi se 
nadjev. 

Nadjev: 25 dkg samljevenih bajama, 25 dkg samljeve- 
nih oraha, 30 dkg suhog grožđa, 40 dkg šećera, 10 dkg cedrina, 
10 dkg narančina, 10 dkg pinjola, limunove ostrugane kore, 
3—4 tučena klinčića, 3 štapića ostrugane čokolade, /A ltr stolnog 
vina, ruma ili maraskina i sok od 1 naranče. Sve se dobro iz- 
miješa i ostavi u posudi preko noći. Nadjev mora biti vlažan 
(sočan). 

Sutradan izvalja se najprije drugo tijesto s jajima od sa- 
vijače, povrh se izvalja i stavi prvo masleno tijesto, dobro valj- 
kom tuče i preklopi 4 puta kao masleno tijesto i opet valjkom 
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tuče i to se opetuje 7 puta. Zatim se razdijeli u tri dijela, svaki 
razvalja i puni nadjevom, savije kao savijača u okrugli kolač, 
položi u premazanu tepsiju, ozgo premaže žumancem i mara- 
skinom i stavi peći, a peče se %—I1 sat. Svaki put mora tijesto 
počivati “A sata. Tijesto se razvalja kao za gibanicu, da se samo 
preklopi nadjev. 


TULJČIĆI PUNJENI KREMOM (ZAVITKI 
ILI SUHI SLADOLED) 


Prosije se 1 kg mekanog brašna sa 2 omotića praška za pe- 
civo. Napose miješa se 18 dkg maslaca ili 15 dkg masti sa 20 dkg 
šećera, dodaje jedno po jedno 4 cijela jaja, malo soli i AA ltr 
hladnog mlijeka. Kad se ovo sve dobro izmiješa, doda se brašno 
i sve skupa izmiješa, te izradi glatko tijesto i razdijeli dosta 
tanko u dva dijela. Izrežu se 2% em široke pruge i svaka S jedne 
strane lagano premaže bjelancem i namota na zamašćeni kalup 
od tuljčića i složi u tepsiju. S gornje strane namaže se žuman- 
cem i peče kod jake vatre. Kad se pečeni ohlade, pune se kre- 
mom po volji tučenim slatkim skorupom ili tučenim ošećerenim 
snijegom od bjelanaca. Ozgo se pospu sitnim šećerom od vani- 
lije. Pečeni tuljčići mogu se spremiti za duže vremena u limenu 
dobro zatvorenu kutiju i kad ustreba pune se kremom. Tako- 
đer se mogu upotrebiti kao predjelo ako se pune slanim pi- 
kantnim namirnicama. ; 


TULJČIĆI TUČENIM SKORUPOM (ŠLAGOM) 


Ugrije se čaša i pol vode, doda 6% dkg masti ili margarina 
da se rastopi, zatim 12 dkg šećera i pusti da se ohladi. Zatim se 
doda 1 jaje i dobro tuče AA sata.. Napose se prosije 25 dkg brašna, 
doda na vrh žličice cimeta u prahu i po sredini učini jamica u 
koju se malo pomalo dodaje gorja tekućina i miješa dok se 
sve ne potroši. Učini se glatko tijesto i pusti na dasci da počiva 
54 sata. Zatim se tijesto razvalja u tanki list, režu četvorine ot- 
prilike 12 em veličine. Naročiti tuljak (kalup) premaže se mašću 
i savije tijesto u dijagonali kao tuljčići, preklope uglovi jedan 
na drugi i prže u vrućem soja ulju. Isprženo digne se s vatre, 
oprezno izvuče kalup i prže ostali. Ohlađeni pune se tučenim sko- 
rupom i po sredini stave se okrugli čokoladni bonboni kao ukras. 


KOLAČI OD SALA 


Učini se kvas od 2 dkg kvasca, 2 žlice mlijeka i žlice šećera. 
Očisti se salo od žilica i kože i fino ostruže nožem 25 dkg sala, 
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doda 1 dkg brašna, nožem dobro izradi i učini pogačica i stavi 
u hladnjak. 

U kvas se doda 2 žumanca, 3 žlice bijelog vina, sol i 40 dkg 
brašna. Od ovog zamijesi se glatko tijesto i ostavi da počiva pola 
sata u hladnjaku. Zatim se izvalja pola prsta debelo tijesto, u . 
sredini stavi pogačica od sala, rubovi se preklope s desne na 
lijevu i s lijeve na desnu, tuče dobro po tijestu dok ne dođe 
za prst debelo, složi preklopljeno kao omotnica i ostavi počivati. 
A sata u hladnjaku. Četvrti put izrežu se pačetvorine, namažu 
tučenim jajem i pusti u tepsiji dizati ''» sata, Peku se na jakoj 
vatri dok ne porumene, pečene i vruće pospu se šećerom a ozgo 
pekmezom. 


SLANJACI (KOLAČI OD SALA) 


U 35 dkg brašna doda:se 2 žumanca, čašica ruma i hladne 
vode, koliko brašno upije. Tijesto se dobro izradi, po prilici A4 
sata, dok pravi mjehuriće. Zatim se pokrije i ostavi hljepčić 
počivati '/» sata na hladnom mjestu. Postupak je sličan lisnatom 
tijestu. 

Očisti se 15 dkg sala od žila i kožice. Tada_.se tijesto, koje 
je otpočinulo, izvalja i preko njega premaže salo nožem. Kad 
se namaže, previje se i složi u 4 dijela, preklopi kao omotnica 
i stavi da opet počiva ** sata. Ovo se ponavlja do tri puta. 
Zadnji put izrežu se četvorine, slože na trokut i peku u dobro 
ugrijanoj pećnici, a režu se vrućim nožem. 


ROŠČICI OD SALA 
Na stroju za meso samelje se 50 dkg _.sala i razdijeli u tri 


“dijela. Zamijesi se 1 kg brašna sa 6 žumanaca, 2 žlice šećera 


i čašu bijelog vina. Tijesto ne smije biti tvrdo. Razvalja se, pre- 
maže trećinom sala, preklopi i složi kao masleno tijesto da ot- 
počiva “A sata. Zatim se nanovo razvalja, premaže drugom tre- 
ćinom sala i ostavi da otpočine opet A sata. Najzad razvalja se 
kao hrbat noža debljine, režu četvorine, po sredini stavi se pek- 
mez, preklopi, savije roščić i peče pri jakoj vatri. Vruće pospe 
se vanilijinim šećerom. Mogu se saviti i peći bez marmelade. 
Tijesto treba uvijek držati u hladnjaku ili na hladnom mjestu 
dok se-izrađuje. 
POGAČICE OD ČVARAKA 


Samelje se kroz stroj za meso 50 dkg čvaraka i razdijeli u 
4 dijela. Prosije se 50 dkg brašna, doda 2 dkg u mlijeku rastop- 
ljena kvasca, 3 žumanca, 5 dkg šećera, malo soli, malo papra i 
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5—6 žlica bijelog vina koliko brašno upije. Umijesi se lagano 
tijesto, izvalja i preklopi s desna na lijevo i s lijeva na desno kao 
lisnato tijesto. Tako se učini 4 puta i svaki se put po listu pre- 
maže jedan dio čvaraka, preklopi i svaki put ostavi ž4 sata na 
hladno da počiva. Zatim se razvalja, izrežu okrugle pogačice, 
ozgo premažu jajem, peku pri jakoj vatri, a vrata pećnice se ne 
otvaraju za A sata, dok se pogačice ne dignu. Dok se tijesto 
odmara najbolje je držati ga u hladnjaku. 


POGAČICE OD ČVARAKA NA DRUGI NAČIN 


Samelje se na stroju za meso 25 dkg čvaraka (žmara), doda 
25 dkg brašna, 12'/2 dkg šećera, 1 cijelo jaje, 1 čašica ruma ili 
bijelog vina, 3—4 tučena klinčića, 1 žlica cimeta i ostruganu 
limunovu koru. Od ovoga se napravi tijesto, izvalja u tanki list, 
od njega režu pogačice i ozgo pospu isjeckanim orasima. Peku 
se pri umjerenoj vatri, 


POGAČICE SLANE OD ČVARAKA 


Samelje se 15 dkg čvaraka, doda 30 dkg brašna, 1 cijelo jaje, 


2 žlice ruma, malo soli, papra i 2 dkg kvasca u */s ltr rastoplje- 
na mlakog mlijeka. Napravi se tijesto, izvalja prst debelo, režu 
se duguljaste kriške, koje se slože na premazanu tepsiju. Tijesto 
treba da raste “/» sata, ozgo namaže jajem i peče pri umjerenoj 
vatri. Posluži se uz vino ili pivo. 


GIBANICA OD ČVARAKA 


Napravi se tijesto od 15 dkg samljevenih čvaraka, 20 dkg sit- 


nog šećera, 2 cijela jaja, 1 pecivnog praška, koji se izmiješa u 

50 dkg brašna, ostruganu koru od 1 limuna i naranče, malo ruma 

ili maraskina, na vrhu noža cimeta u prahu i toliko mlijeka da 

se tijesto može zamijesiti. Razvalja se prst debeo list, premaže 

pekmezom od breskve ili grožđa, savije i peče u premazanoj 

tepsiji 1 sat. bo ' 
SAVIJAČA OD SALA 


Učini se kvas od 2 dkg kvasca, 2 žlice šećera, malo soli i 


% ltr mlijeka i pusti da se diže. Međutim prosije se 50 dkg" 


oštrog (griff) brašna, doda dignuti kvas sa 3 žumanca. Zamijesi 
se tijesto rukom kao za kruh, razvalja za prst debelo a u du- 
ljini oko 30 em. 
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; Napose se samelje i podijeli u tri dijela 25 dkg sala. Raz- 
vučeno tijesto premaže se jednim dijelom sala i previje, te osta- 
vi u hladnjaku 15 časaka. To se opetuje još dva puta dok se ne 
potroši drugi i treći dio sala. Zadnji put razvaljano tijesto puni 
se nadjevom. 

Nadjev: Uzme se 25 dkg šećera, 3 jabuke i 15 dkg sa- 
mljevenih oraha, pa se sa malo vode i šećera ukuhaju izribane 
jabuke, doda ostali šećer i dobro raskuha. Zatim se doda ostru- 
gane kore od limuna i samljeveni orasi i sve izmiješa. Razvučeno 
tijesto izreže se u tri jednaka dijela 10 em širine sa ugrijanim 
nožem, premaže ohlađenim nadjevom, savije u savijaču, pre- 
maže bjelancem i peče. Pečene vruće savijače pospu se šećerom 
od vanilije i režu na kriške. ; 


KOLAČI OD SALA S KVASCEM 


: Prosije se 90 dkg brašna, doda 1 dkg kvasca, zdjelica mli- 
jeka, 5 cijelih jaja, 5 žlica šećera i limunove ostrugane kore 
zamijesi tijesto i pusti počivati. Samelje se 25 dkg sala i premaže 
razvučeno tijesto a to se ponovi do tri puta kako je već opisano 
previje i stavi počivati 15 časaka u hladnjaku. Zadnji put raz- 
valja se tijesto, prave kolači, premažu pekmezom i peku u vru- 
ćoj pećnici. Pečeni pospu se sitnim vanilijinim šećerom. 


NABUJCII NARASCI 


Nabujci su lake smjese, koje se peku u otvorenim vatro- 
stalnim zdjelama, a obično su visoke 8—10 em..U pomanjkanju 
takvih može se nabujak peći i u običnoj zdjeli ili u limenom 
kalupu. Posuda u kojoj se peče nabujak mora se namazati 
mašću ili maslacem, kao i obrašnaviti ili omrvičiti. Pošto je 
smjesa od koje se prave nabujci vrlo laka, teško se može iz- 
vaditi iz posude, a još teže može zadržati svoj oblik, jer čim se 
malo ohladi. odmah se spusti (legne). Nabujke treba peći kod 
umjerene topline i polagano otprilike % sata da se mogu dobro 
dignuti, a dižu se od zraka, koji se u toplini rasteže i diže smje- 
su. Čim je nabujak pečen, mora se služiti, pa se zato mora 
točno odrediti vrijeme priređivanja, kako se ne bi prerano po- 
čelo. Nabujci se mogu kuhati u pari ili peći u pećnici. Kad se 
kuha, onda se kalup stavi u šerpu s vrućom vodom i kuha ne- 
pokriveno, dok ozgo ne porumeni. ' 

Nabujci se vrlo mnogo priređuju za bolesnike, a mogu biti 
i u dnevnoj prehrani sastavni dio jelovnika, no više kod onih 
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koji duševno rade, pa trebaju lakše probavljiviju hranu. Naj- 
lakši su nabujci oni koji su priređeni od mliječne smjese, koja 
se na štednjaku najprije kuha, a onda se u nju dodaju žumanci 
i snijeg. To je ona smjesa od koje se priređuju kolači od hru- 
stavog tijesta. Od ove temeljne smjese mogu se prirediti razni 


nabujci, tako da se doda uvijek druga namirnica, jer po prido-' 


danoj namirnici dobiva nabujak i ime. 

Nabujci se mogu praviti i od biskvit smjese, jer se na ovaj 
način mogu dobiti više vrsta nabujaka. Ako se istoj biskvit 
smjesi dodaju bajami, orasi, čokolada ili bilo što drugo, po 
smjesi dobiva i naziv. 


SLATKI VARENCI (PUDING) 


Slatki varenci mogu se također prirediti od dvije temeljne 
smjese i to kuhane ili mliječne smjese i teže biskvit smjese. 
Prema tome ova slatka jela po svom sastavu posve su jednaka 
nabujcima, samo se razlikuju u tome, što se nabujci peku u otvo- 
renoj zdjeli u pećnici, dok se varenci kuhaju u posebnom kalupu, 
pokriveni u vodenoj kupelji. Kako se kod toga postupa, opisano 
je kod slanih varenaca, samo ovdje moramo još naglasiti da se 
kalup mora dobro namazati maslacem i posuti mrvicama kako 
bi se lakše mogao izvaditi iz kalupa. Čim je varenac kuhan, 
treba ga skinuti da se ispari, onda se istrese i odmah servira. 
Varenci kao i nabujci ne smiju gotovi stajati, jer gube na svom 
vanjskom izgledu. Kuhaju se %— 1 sat. 

Varenci su kao i nabujci vrlo lagana jela, pa se mnogo 
upotrebljavju u bolesničkoj prehrani. Ako izvadimo bilo koji 
nabujak, pa ga onda stavimo kuhati u vodenu kupelj, dobijemo 
mjesto nabujka varenac. Varence serviramo s prelivom koji 
odgovara dotičnom varencu. 


KUHANJE U PARI 


Kada je varenac (puding) gotov, smjesa se izlije u masla- 
cem ili mašću dobro namazan kalup, koji ne smije nikada biti 
pun, da se pri kuhanju može dizati, stavi se poklopac i njime 
dobro zatvori. ati 

U lonac koji mora biti veći i širi od kalupa, ulije se toliko 
vode da kuha i da ne dosegne poklopac od kalupa. Kalup se 
stavi u lonac koji se dobro poklopcem zatvori i pusti dobro ku- 
hati. Ako voda ispari, dolije se kipuće vode. Varenac (puding) 
priređen sa 5 jaja, brašnom ili prženim tijestom, treba da kuha 
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14 sata. Ako se uzmu samo jaja, šećer i lagane primjese, do- 
voljno je da se kuha 1 sat. Varenac se prelije zgodnom kremom 
ili prelivom. Slani varenci (pudinzi) posluže se vrući uz umaku. 
/ 

VARENAC OD BISKVITA 


Na svaku osobu računa se 1 jaje i 3 obilata dkg maslaca. 
Pjenasto se miješa 10 dkg maslaca, doda jedan po jedan 3 žu- 
manca, opet zamiješa dobro, doda 15 dkg šećera i opet izmiješa. 
Pjenasto izmiješanoj smjesi doda se 15 dkg isprženih, neogu- 
ljenih, samljevenih bajama. Međutim se stavi biskvit ( galetine) 
močiti u prošek. Kalup od varenca (pudinga) obloži se naokolo 
namočenim galetinama a po sredini uspe smjesa. Ozgo se pokrije: 
također namočenim biskvitom i stavi da počiva na ledu ili u 
hladnjaku 2—3 sata. 


VARENAC OD ČOKOLADE 


Zamiješa se 5 žumanaca sa 4 žlice šećera i doda malo šećera 
od vanilije, 2 štapića omekšane čokolade, 5 žlica mrvica, 6 žlica 


"mlijeka i pri koncu tvrdi snijeg od 5 bjelanaca. Premaže se 


kalup od naduvka (kuglufa), pospe mrvicama, naspe smjesa i 
peče pri umjerenoj toplini '/2 sata, 


VARENAC OLGA 


Dobro se tuče “i sata 3 žumanca sa 3 žlice šećera u prahu 
i 4 štapića u A ltr mlijeka rastopljene čokolade. iNajposlije se 
lagano primiješa snijeg od 3 bjelanca. Kalup varenca premaže 
se maslacem i pospe brašnom ili šećerom, ulije smjesa i kuha na 
pari *& sata. Kad se malo ohladi u kalupu, pomno se kalup po- 
krije zdjelicom i okrene, istrese varenac, koji se prelije kremom. 
Krema: Istuku se 3 žumanca s 3 žlice šećera. Napose se 
napravi tvrdi snijeg od 3 bjelanca i od njega kuhaju mali žlič- 
njaci u % ltr kipućeg mlijeka, pa se s ovim varenac naokolo 
ukrasi. U mlijeko, gdje su se kuhali žličnjaci, sipaju se tučeni 
žumanci, neprestano miješa i lagano kuha dok postane gusto kao 
krema. Puding se prelije, stavi na led ili u hladnjak 2—3 sata. 


VARENAC LEDENI 


Tuče se * sata 6 žumanaca sa 6 žlica šećera. Međutim se 
namoči u */2 ltr mlijeka 6 žlica izmrvljena biskvita (keksa, ga- 
letina). Doda se još malo izribane limunove kore, 5 dkg grožđica, 
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Kalup od varenca prelije se s malo ruma, maraskina ili 
kojeg drugog likera, vruću smjesu uspe unutra, vrh se poravna 
žlicom umočenom u rum. Stavi se zatim 2—3 sata u hladnjak 
da se potpuno ohladi. 


VARENAC ČOKOLADNI OD RIŽE 


Popari se za 20 minuta kipućom vodom 25 dkg riže, dobro . 
ocijedi i doda 1 ltr mlijeka da kuha. Napose pjenasto miješa se 
10 dkg maslaca sa 10 dkg šećera i doda ohlađenu kuhanu rižu, 
jedan po jedan 4 žumanca, malo cimeta u prahu i 8 dkg kakao | 
i dobro sve skupa izmiješa. Najzad doda se tvrdi snijeg od 4 bje- 
lanca i lagano izmiješa. Kalup od varenca premaže se masla- 
cem i pospe mrvicama i ulije smjesa. Kuha se u pari »bagno 
Maria« %—1 sat. Malo se ohladi, okrene na tanjur, naokolo 
ukrasi sa duguljastim keksima ili šavojardima, a po sredini 
šavojardi napravi se ukras od malo čokoladne ocakline, 


VARENAC OD KESTENA 


Pjenasto se miješa 6 dkg maslaca sa 14 dkg šećera. Tome 
se pridoda jedan po jedan 5 žumanaca i 14 kuhanih, pasiranih 
kestena i konačno lagano primiješa tvrdi snijeg od 4 bjelanca. 
Kalup od varenca dobro se premaže maslacem, dno. obloži zvi- 
jezdama od prženih kestena, ulije smjesa i kuha na pari 1% 
sata. Skine se s vatre, pomno izvadi iz kalupa i prelije umakom. 

Umak: Prokuha se u 14 dkg šećera sa 3 dcl vode 14 dkg 

pasiranih kestena i komad vanilije. 


đ KRALJ VARENACA 


Pjenasto se miješa 12 dkg maslaca sa 12 dkg šećera, doda 
jedan po jedan 6 žumanaca. Kad se dobro izmiješa, doda se 3 
štapića omekšane čokolade i 9 dkg malo isprženih, isjeckanih 
bajama i pri koncu lagano primiješa tvrdi snijeg od 6 bjela- 
naca. Sve se dobro izmiješa i ulije u premazani i omrvičeni ka- 
lup, dobro poklopi i stavi kuhati na paru u kipuću vodu ž sata. 
Kad je gotov, izvadi se iz vode, kalup otvori i ostavi par mi-- 
nuta otvoren. Zatim se pažljivo okrene na tanjur i kad se 
ohladi, ukrasi se tučenim skorupom ili pjenom od M e da 
bude sav bijel, pa ukrasi naokolo tanjura. 


VARENAC OD HRUSTAVOG TIJESTA 
U 3 del mlijeka razmuti se 1 žumance, doda 7 dkg maslaca, 
sve skupa ugrije i uspe 9 dkg brašna. Tijesto se miješa na vatri 
dok se ne odlijepi od žlice. Kad se smjesa ohladi, doda se jedan 


2 štapića ostrugane čokolade, a najposlije tvrdi snijeg od 6 bje- 
lanaca. Kalup varenca oblije se sa 12 kocaka popržena šećera, . , 
ulije smjesa i kuha na pari * sata i ohladi. Stavi se u hladnjak 

2—3 sata i služi hladno. 


VARENAC OD PALAČINKA 


Palačinke se naprave od 3 cijela jaja, 3 dcl mlijeka i 3 žlice 
brašna. Ispržene izrežu se na rezance. Kalup varenca premaže 
se mašću i pospe brašnom, naspe se red rezanaca i polije pre- 

*livom, dok se sve ne potroši. Kuha se na pari # sata. 


Preliv: Dobro se prokuha u 2 dcl mlijeka 3 žumanca, 5 
'dkg šećera od vanilije i 5 dkg isjeckanih bajama i izmiješa i 
prelije po smjesi. 

Oprezno se kalup okrene i varenac istrese u zdjelu i pre- 
maže pekmezom wod kajsija. : 


VARENAC OD RUMA 


Dobro se miješa 1 cijelo jaje, 5 žumanaca, 15 dkg šećera, 
5 dkg isjeckanih bajama, 10 dkg mrvica od crnog kruha namo- 
čenih u rumu, sitno izrezanu koru od 1 limuna, cimeta, par tu- 
čenih klinčića i snijeg od 5 bjelanaca. Sve se izmiješa, ulije 
u namazani kalup varenca i kuha na pari A sata. Kad je gotov, 
vruć se služi s prelivom od naranče. 


Preliv: U lončiću se dobro prokuha 2 dcl soka od na- 
ranče, 1 del soka od limuna, 1 dcl vode, 18 dkg šećera i 2—3 žu- 
manca. Sve se izmiješa i prelije po varencu. 


PRELIV ZA VARENCE I SAVIJAČE 


U lončiću se miješa '/2 ltr mlijeka, 4 žumanca, 10 dkg šećera 
od vanilije, 2 dkg brašna od krumpira tako dugo da postane 
glatko. Smjesa se prokuha, neprestano miješa i prelije vruća 
po varencu ili savijači. 


VARENAC OD ČOKOLADE NA DRUGI NAČIN 


Miješa se 10 dkg maslaca, 10 dkg šećera, 10 dkg čokolade, 
10 dkg oštrog (griff) brašna i 11/2 ltr mlijeka. Najprije se miješa 
maslac u jednoj zdjeli, doda šećer, omekšana čokolada, brašno 
i dobro izmiješa. Zatim se dolijeva, neprestano miješajući mli- 
jeko, stavi na vatru da sve prokuha i miješa da postane gusto. 
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po jedan 5 žumanaca i svaki put dobro tuče da bude glatko. 
Zatim se napravi tvrdi snijeg od 6 bjelanaca s 4 dkg šećera i 
malo šećera od vanilije, lagano primiješa i sve zajedno izmiješa, 
ulije u maslacem premazani i šećerom posuti kalup od varenca 
i kuha 1 sat na pari. Prije nego se ima poslužiti, oprezno se 
istrese iz kalupa, prelije prelivom od vina ili voćnim sokom i 
služi. 


VARENAC S KREMOM OD LIMUNA 


Dobro se miješa 5 dkg brašna, 5 dkg šećera, 5 dkg izribane 
čokolade, 1 žlicu kakao, 5 dkg maslaca, doda se */2 ltr vrelog 
mlijeka i kuha dok postane gusto i neprestano miješa. Digne 


se s vatre i doda soka od limuna. Zatim se uzmu staklene čaše . 


za kremu ili duboke tanjuriće, drže neko vrijeme u hladnoj 


vodi i pune kremom, ukrase ušećerenim voćem i hladno po- 


služe. Stavi se 2 sata u hladnjak. Ako se stavi u staklenu zdjelu 
može se preliti sa šado od vanilije: Tuku se 3 žumanca s 3 žlice 


šećera i žlicom brašna. Napose se kuha u *£ ltr mlijeka malo . 


korijena od vanilije, doda tučeni šećer sa žumancima dok po-, 
stane gusto, izvadi vanilija i napola ohlađeno polije po kremi. 
Kad je potpuno ohlađeno stavi se 2 sata u hladnjak. \ 


VARENAC OD ČOKOLADE NA TREĆI NAČIN 


Pjenasto se miješa 10 dkg maslaca sa 16 dkg šećera i 8 žu- 
manaca, doda 16 dkg izribane čokolade i malo šećera od vanilije, 


a pri koncu lagano primiješa čvrsti snijeg od 5 bjelanaca. U pre- _ 


mazanom i ošećerenom kalupu kuha se varenac na pari otpri- 
like 1 sat. Kad je kuhan malo se ohladi, prevrne u zdjelu i pre- 
lije prelivom od čokolade i vruće posluži. 


VARENAC OD KRUHA NA DRUGI NAČIN 


 Miješa se 5: dkg maslaca, doda jedan po jedan 4 žumanca, 
žlica šećera, '/s ltr hladna mlijeka, žlica grožđica, 1 žemičku ili 
komadić bijelog na komadiće izrezanog i na žlicu masti popr- 
ženog kruha i pri koncu tvrdi snijeg od 4 bjelanca. Sve se skupa 
zamiješa, kalup premaže maslacem, na dnu stavi par žlica mar- 
melade od kajsija i uspe smjesa, dobro poklopi i kuha u kipućoj 
vodi 1 sat. o 

NARASTAK ZA JEDNU OSOBU 


U lončiću se zamiješaju 2 žumanca s 2 žlice šećera. Lagano 
se doda snijeg od 2 bjelanca, žličicu ruma ili limunova soka. 
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Namaže se kalup i pospe brašnom, te uspe smjesa i peče 10 ča- 
saka. Odmah se služi u vatrostalnoj zdjeli. 


.NARASTAK OD ČOKOLADE ZA DVIJE OSOBE 


Rastopi se 8 dkg maslaca, doda '/s ltr mlijeka, 3 dkg šećera, 
5 dkg izribane čokolade i 3 dkg finog, prosijanog brašna. Sve se 
lagano prokuha i ohladi. Hladnoj smjesi doda se 1 žumance i 
snijeg od 1 bjelanca. Opet se promiješa, ulije u kalup, koji se 
premaže mašću i pospe brašnom. Peče se 10—15 časaka, pospe 
šećerom i odmah vruće služi. 


NARASTAK S KESTENOM 


Skuha se 70 dkg kestena i oguli dok su topli, izabere se 14 
komada najljepših, čitavih a ostali dok su topli pasira, jer se 
hladni ne daju pasirati. Međutim napose u 1 del mlijeka skuha 
se 20 dkg šećera s komadićem vanilije, doda 5 dkg u rumu na- 
močenih grožđica, 5 dkg na kockice izrezanog sira od dunja 
(kotonjade), 2 dkg u toplom mlijeku razmočene želatine (pro- 
cijedi se kroz cjedilo za čaj). Sve se skupa dobro izmiješa, obloži 
staklena zdjela s 3—4 del tučenog skorupa, ulije smjesa, ukrasi 
sa onih 14 komada ostavljenih kestena, stavi kratko vrijeme u 
hladnjak i služi. 


NARASTAK OD KRUPICE (GRIZA) 


Na 1 jaje računa se 1 dkg šećera i 2 žlice griza. Uzme se 
2 jaja, 2 dkg šećera, 4 žlice krupice (griza), A ltr mlijeka i 2 dkg 
masti. Dobro se tuku 2 žumanca sa šećerom, doda griz i snijeg 
od 2 bjelanca, te u premazani kalup od varenca uspe smjesa i 
stavi peći. Kad je na polovicu pečeno, ugrije se mlijeko, šećer 
i mast i prelije višekratno po narastku da se dobro ispeče. Po- 
služi se u vatrostalnoj zdjeli. 


VARENAC S PRIMORJA 


Pjenasto se miješa 10 dkg maslaca i doda jedan. po jedan 6 
žumanaca i 14 dkg šećera i sve miješa "2 sata. Zatim se doda 
4 žlice ruma, 5 dkg oguljenih i duguljasto izrezanih bajama, 2 
dkg ostrugane limunove kore, 2 dkg sitno izrezane arančine 


“kore, 5 dkg grožđica, 5 dkg oraha, mirodije po ukusu i 10 dkg 


brašna. Kad je sve dobro izmiješano, lagano se primiješa tvrdi 
snijeg od 6 bjelanaca, sve izmiješa, kalup dobro premaže, smjesa 
ulije i kuha 1 sat na pari. 
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VARENAC OD ROŠČICĆA (KIFLIĆA) 


Pjenasto se miješa 7 dkg maslaca sa 18 dkg šećera, doda 7 
dkg samljevenih bajama, 3 na kolute izrezana i crnom kavom 
namočena roščića, 2 žlice mrvica i 2 dkg u rumu namočenih 
grožđica. U šećer i maslac umiješa se 4 žumanca i tvrdi snijeg 
od 4 bjelanca. Kalup od pudinga premaže se maslacem i pospe 
mrvicama, izlije smjesa i kuha na pari % sata. 


VARENAC OD LJEŠNJAKA 


Dobro se miješa 3 dkg maslaca, 12 dkg šećera, doda 4 žu- 
manca, 1 cijelo jaje, sok i ostruganu koru od 1/2 limuna, 1 žlicu 
u rumu namočenih mrvica, 12 dkg samljevenih lješnjaka.ili ba- 
jama i tvrdi snijeg od 4 bjelanca. Izlije se u premazani kalup 
i peče AA sata., 


VARENAC OD BAJAMA 


Pjenasto se miješa 5 dkg maslaca sa 14 dkg šećera i 5 žu- 
manaca, 3 štapića omekšane čokolade, 7 dkg samljevenih ba- 
jama, 5 dkg mrvica od keksa i konačno lagano primiješa tvrdi 
snijeg od 5 bjelanaca. Sve se izmiješa, izlije u maslacem pre- 
mazani kalup i kuha na pari 1% sata, a posluži kremom od čo- 
kolade. 


VARENAC OD RIŽE 


Popari se kipućom vodom i mekano skuha u 6 del mlijeka 


14 dkg riže. Ako treba dolije se još malo mlijeka. Napose se 
miješa 5 dkg maslaca sa 14 dkg šećera od vanilije, doda jedan 
po jedan 6 žumamnaca i miješa "2 sata. Zatim se doda riža, 5 dkg 
grožđica, 5 dkg na kockice izrezana sira od dunja (kotonjade) i 


3 dkg sitno izrezane limunove kore i lagano primiješa tvrdi : 


snijeg od 6 bjelanaca. Sve se dobro izmiješa, izlije u premazani 
kalup i kuha na pari 1 sat. 


VARENAC OD RIŽE NA DRUGI NAČIN 


Skuha se 20 dkg poparene riže u * ltr kipućeg mlijeka, 
doda 1 omotić šećera od vanilije i uvijek miješa. Zatim se odmah 
umiješa 10 dkg maslaca, 5 žumanaca, 10 dkg šećera i tvrdi sni- 
jeg od 5 bjelanaca. Kalup se namaže maslacem, pospe šećerom, 
izlije smjesa, dobro zatvori i kuha u pari A sata, 
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- VARENAC OD RIŽE NA TREĆI NAČIN 


Ukuha se 12 dkg riže u 1 ltr mlijeka da ne bude ni gusto ni 
rijetko, pa stavi hladiti, Kad je mlako, izmiješa se 6 dkg masla- 
ca, 4 žumanca i jedna po jedna 4 žlice šećera, a pri koncu la- 
gano se primiješa tvrdi snijeg od 4 bjelanca. Sve se izmiješa 
i izlije u premazani kalup i kuha na pari A sata. 


VARENAC OD KRUPICE (GRIZA) 


U 6 dcl mlijeka ukuha se 12 dkg krupice. Napose pjenasto 
miješa se 6 dkg maslaca sa 14 dkg šećera od vanilije, 10 dkg 
izribane čokolade, ,6 žumanaca, 3 dkg oguljenih, samljevenih 
bajama, a pri koncu lagano primiješa tvrdi snijeg od 6 bjela- 
naca. Sve se izmiješa i doda u kuhanu rižu, dobro izmiješa i 
ulije u premazani kalup i kuha na pari 1 sat. Posluži se toplo s 
kremom od čokolade. 


VARENAC OD KRUPICE (GRIZA) NA DRUGI NAČIN 


U '/2 ltr vrelog mlijeka ukuha se 20 dkg krupice i nepre- 
stano miješa. U toplo doda se 10 dkg maslaca, 10 dkg šećera, 
5 žumanaca i limunovu ostruganu koru i miješa dok se ohladi, 
te se doda tvrdi snijeg od 5 bjelanaca. Kalup se premaže mašću 
i pospe šećerom, izlije smjesa i kuha na pari Ž sata. 


NABUJAK OD ČOKOLADE 


Dobro se miješa 10 dkg šećera sa 3 žumanca, te umiješa 
15 dkg omekšane čokolade. Napose se tuče snijeg od 3 bjelanca 
sa 5 dkg šećera dok postane gusto, te se sve skupa izmiješa, iz- 
lije u maslacem premazanu vatrostalnu zdjelu i stavi bez po- 
klopca u pećnicu da se peče dok ozgo ne napravi malu koricu. 
Može se također vatrostalnu zdjelu staviti u posudu s malo vode 
u pećnicu da se peče. Posluži se u istoj zdjeli. 


NABUJAK OD LIMUNA 


U kotliću za snijeg dobro se izmiješa 58 žumanaca sa 15 dkg 
šećera, doda 5 dkg rastopljena maslaca, ostruganu koru i sok 
od 1 limuna i sve tuče na pari dok postane gusto kao krema. 
Ohladi se i doda tvrdi snijeg od 5 bjelanaca. Vatrostalna zdjela 
premaže se maslacem, u nju izlije smjesa, stavi u jednu šerpu s 
malo kipuće vode i kuha u pećnici bez pokriti dok ozgo ne poru- 
meni. 
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NABUJAK OD KRUPICE 


U 1 litri kipućeg mlijeka ukuha se 7 punih žlica krupice 
(griza), doda 2 žlice šećera i izribane limunove kore. Kalup se 
oplahne hladnom vodom, pa izlije polovica kuhane krupice. U 
drugu polovicu izmiješa se 2 žlice izribane čokolade, a zatim 
izlije na prvi dio. Kalup se stavi u šerpu s kipućom vodom u 
pećnicu da se peče dok ne porumeni. Pečen stavi se na hladno 
ili u hladnjak, a posluži se s voćnim sokom. 


NABUJAK OD KRUPICE NA DRUGI NAČIN 


U 1 litru mlijeka ukuha se 12 dkg krupice, doda 2 žlice še- 
ćera i pri koncu 5 dkg oguljenih, duguljasto. izrezanih bajama 
i limunove isjeckane kore. Kalup od naduvka ili »srneća leđa« 
oblije se vodom, pospe šećerom, uspe polovica zgusnute smjese 
a u drugu polovicu doda se 2 štapića izribane čokolade, dobro 
izmiješa i stavi na prvi dio. Kalup se stavi u šerpu s kipućom 
vodom u pećnicu da se peče dok porumeni. Pusti se dobro ohla- 
diti, izvadi iz kalupa i posluži sokom od voća (malinovac ili 
višnjak). Drži se 1 sat u hladnjaku. 


NABUJAK OD RIŽE 


U 1 litri kipućeg mlijeka skuha se 15 dkg riže, doda 3 žlice 
šećera i malo vanilijinog šećera. Vatrostalnu zdjelu premaže 
se maslacem, izlije ukuhana riža, a povrh stavi kašu od ku- 


hanih sa šećerom jabuka, pokrije tvrdim snijegom od 3 bjelanca, 


10 dkg šećera i '/» limunova soka i stavi u laganu pećnicu da 
porumeni i posluži. 


 PRELIV ZA PUDING (ZAVAJON) 


U lončiću se tuče 6 žumanaca sa 6 žlica šećera u prahu. 


Doda se “A ltr bijelog vina, žličica ruma ili konjaka. Preliv 
krklja pri umjerenoj vatri, ne smije vreti. Kad se malo zgusne, 
prelije se po pudingu i odmah služi. S ovim se mogu preliti i 
keksi i tako poslužiti. 

POVARAK (CHADEAUX) 

Na vatru u lončić stavi se 12 dkg šećera, 3 žumanca, * ltr 
bijelog vina, te krklja, ali ne smije vreti. Tako se pjenasto po- 
lije povrh biskvita i služi. Ako se žumanci slučajno isijeku 
uslijed prejake vatre, onda se digne s vatre, doda još 1 tučeno 
žumance i opet stavi na vatru dok se samo spoji. ' 
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POVARAK (CHADEAUX) NA DRUGI NAČIN 
Stavi se u kotlić za snijeg 3'/2 del dobrog bijelog vina sa 
14 dkg šećera, koru od limuna, koja se ukloni, sok od % limuna 
i 4 cijela jaja. Tuče se na pari dok dobro zapjeni. 
' POVARAK (CHADEAUX) OD VINA 


U kotlić za snijeg stavi se /A Itr bijelog vina, 3 cijela jaja i 
10 dkg šećera i tuče na vatri sa šipkom za snijeg dok zapjeni, 


.ali ne smije kuhati, te polije po biskvitu. 


PRELIV OD VINA 


U kotliću miješa se 4 žumanca i 2 cijela jaja s 15 dkg šećera, 
zalije s 3 dcl bijelog vina i tuče na pari dok zapjeni. 


PRELIV OD SNIJEGA 
Tuče se tvrdi snijeg od 3 bjelanca, zatim se doda 25 dkg 
šećera, sok od /% limuna i neprestano miješa (tuče) na pari u 
kotliću za snijeg dok ne postane gusto. Ovim se prevuče varenac 
i ukrasi, 
PRELIV OD MLIJEKA 
U kotlić za snijeg stavi se 3 žumanca i 1 cijelo jaje s 12 dkg 


šećera kristala, ** ltr kuhanog mlijeka i malo šećera od vanilije. , 
Ne smije da zakipi, tuče se na pari dok se ne zgusne. 


PRELIV OD KAVE 
Načini se preliv od mlijeka kako je u prethodnom receptu 
naznačeno, samo se pri koncu doda 5 žlica jake crne kave, sve 
izmiješa i ovim prelije biskvit. 
PRELIV OD PUNČA 


Ostruže se 12 kocaka šećera na koru od naranče i 12 kocaka 
na koru od limuna. Šećer se prelije šalicom gotovog jakog čaja, 


doda 3 žlice ruma, sok od 1 limuna i od 1 naranče, pa u to doda 


1 cijelo jaje i 2 žumanca. Sve se zajedno stavi u kotlić i tuče na 
pari dok se ne zgusne. 
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TORTE 


ŠIVAĆI STROJ 


Temeljna im je smjesa biskvit (smjesa uz dodatak maslaca, 
bajama, oraha ili lješnjaka, čokolade ili kakao). Torta se može 
sastojati od jednog, dva ili više dijelova, koji se međusobno sa- 
stavljaju marmeladom, kremom i slatkim skorupom (šlagom). 
Može se peći na listove ili se pečena razdijeli u listove. Temeljna 
namirnica za torte su jaja, pa se prema njihovoj količini odre- 
đuje i količina ostalih namirnica. 

Torta se stavi u namazani i obrašnjeni kalup, ne smije se 
do vrha napuniti smjesom a peče se u okruglom ili četvero- 
uglastom kalupu otvoreno. Kod pečenja torti treba da je umje- 
rena toplina, a peče se A do 1 sat. Gornja i donja toplina peć- 
kako je bolje da je u početku laganija da se zrak rasteže i da 
se smjesa polako diže. Prvih 20 minuta .ne smije se pećnicu 
nikako otvarati da ne uđe hladni zrak. Sirova smjesa torte 
prije pečenja ne smije gotova stajati. Pečenu tortu ostavi se još 


* 10 časaka u otvorenoj pećnici, da se polako rashladi, a iz kalupa 


se izvadi kad je hladna. Torte se drže na hladnom mjestu i iz- 
režu na jednake kriške 12—16 komada. i 

Torte se obično prevuku ocaklinom, a mogu se ozgo tako- 
đer premazati i nadjevom s kojim je torta punjena, kao i tu- 
čenim skorupom. Po ukusu i spretnosti domaćice ukrasi se 
gornja ploha cvijećem iz marcipana, bonbonima ili krokantom. 
Paziti se mora na harmoniju boje i da bude što jednostavnije 
ukrašeno. Torte se služe pri svečanim zgodama (rođendan, vjen- 
čanje i t. d.). Smjesa za torte može se peći i u duguljastoj tep- 
Siji, pečenu prereže po duljini, složi nadjevom ili kremom jednu 
na drugu a gornju plohu ukrasi kao tortu. Reže se na kriške i 
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posluži. Vrlo su dobra slatka jela a mnogo brže i jednostavnije 
se izrade ovako. ; KH 

Od smjese za torte mogu se praviti razni kolači u obliku 
malih tortica, pite ili ploške. Mali kolačići od ove smjese zovu 
se »mignoni«, jer je gornji dio krema (obično krema od ma- 
slaca) koja se ukrasi po volji i stavi u hladnjak da stvrdne. Ova- 
kvi mali kolačići, prije nego se posluže, stave se u papirnate 
kapsule. 


RAZNE TORTE 
POGAČA DIOKLECIJANOVA (TORTA) SOLIN | 


Miješa se 50 dkg maslaca sa 50 dkg finog prosijanog šećera 
(ne kristala). Dodaje se jedno po jedno 12 cijelih jaja i 3 žlice 
maraskina. Zatim se u ovo zamijesi brašna koliko je dovoljno 
da tijesto bude tvrdo kao za kruh. Sve se mijesi po prilici ZA 
sata i to po mogućnosti na mramornoj ploči na hladnom mjestu. 
Napravi se pogača (okrugli kruh) i peče na ognjištu pod pekom. 
Ognjište i peka se ugrije. Zatim se pomete ognjište, stavi pogača, 
pokrije ugrijanom pekom i na nju stavi žerava 1 peče 1 sat. Peku 
se digne, na ploču se stavi luga i lagane žerave, povrh snopić 


suhe brnistre, te se pali 10—15 minuta, Pusti se ohladiti, a što: 


je-pregoreno, ostruže se strugačom. P šao y 
Napose se tuče ## sata 25 dkg prosijanog šećera sa 2 cijela 
jaja, te se ova smjesa lijeva žličicom po pogači u obliku vijenca 
kao male spužiće jedan do drugog i jedan po sredini. Zatim se 
isjecka bajama i pospe po spužićima. Pogača se stavi pod peku 
da ukras malo zažuti, a reže se tek poslije 2—3 dana, Hladnu 


pogaču prenese se pomno na dasku da se ne prelomi. Nju treba ' 


pripremiti s mnogo strpljenja i točnosti. Ovo je poznata solin= 
ska poslastica još iz doba Dioklecijana. 


TORTA KAŠTELANSKA SVEČANA 


Miješa se 4 sata 42 dkg šećera s 12 žumanaca dodavajući 
jedan po jedan. Zatim se uspe 42 dkg isjeckanih bajama ili ora- 
ha, 14 dkg ostrugane čokolade, 14 dkg u prošeku od dvopeka 
namočenih mrvica a pri koncu lagano primiješa tvrdi snijeg 
od 12 bjelanaca. Sve se dobro izmiješa, izlije u premazani i 
obrašnjeni kalup za torte. Peče se % sata. Ohlađenu tortu pre- 


lije se ocaklinom od čokolade, a ozgo ukrasi oguljenim, raspo- 
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lovljenim bajamima. Bajami se slažu u obliku cvijeta (tratinči- 
ce), a po sredini svakog stavi se mali izrezani kolutić izrezane li- 
munove kore. 

Ocaklima: Kuha se 15 dkg šećera u kockama s 3 žlice 
vode, doda 7 dkg rastopljene čokolade. Kad se skine s vatre, 
doda se 1 dkg maslaca ili kap ulja da ocaklina dobije sjaj. Pre- 
lije se po torti i ostavi da se skruti. Torta se ne ostavlja na pro- 
puhu, jer ocaklina ispuca. Može se također torta preliti i s uma- 
kom od čokolade, ali se tada torta prije prevuče razrijeđenom 
marmeladom i pusti posušiti. 


TORTA STARINSKA S BRAČA 


Najprije se istuče 12 jaja sa 50 dkg šećera, doda ostrugana 
kora i sok od 1 naranče, 50 dkg neoguljenih, samljevenih baja- 
ma, '2 čašice ruma ili maraskina, sve dobro izmiješa i uspe u 
namazani kalup i peče * sata pri umjerenoj toplini. Ozgo se pre- 
lije ocaklinom. 

Ocaklina: U 3 žlice mlijeka izmiješa se 1 žumance, do- 
da 2 žlice šećera u prahu i 2 štapića omekšane čokolade, miješa 
na laganoj vatri dok prokuha, digne sa vatre i dalje miješa dok 
postane glatko. Doda se kap ulja da ocaklina dobije sjaj i prelije 
po torti. Ukrasi se ružicama od bajama, a ovi se razrežu (6 dkg 
oguljenih bajama) po duljini i slože u obliku evijeta. Sredina 
(sjeme) napravi se od kolutića izrezane narančine kore a latice 
od oguljenih bajama ukusno se razmjeste uokolo. Torta se reže 
kad se ohladi i osuši, I 


TORTA »BOCCA DI DAMA« S BRAČA 


Uzme se 50 dkg fino prosijanog šećera, 14 cijelih jaja, 14 
žumanaca, 50 dkg oguljenih, samljevenih bajama, 6 žlica ma- 
raskina i ostrugana limunova: kora i sve skupa miješa 1 sat. 
Kalup se za tortu premaže i obrašni, uspe smjesa i peče 1 sat 
pri umjerenoj toplini. Pečenu pospe se šećerom od vanilije. 

Na Braču imaju od starine za ovu tortu naročiti kalup veo- 
ma lijepog izgleda, tako da se pečena torta ukrasi na četiri 
e i po sredini svježim cvijećem. Kalup je četverouglastog 
oblika. 


TORTA IMOTSKA 


Prosije se 50 dkg brašna, doda 15 dkg šećera, 4 žumanca, 
obilata žlica maslaca i toliko prošeka da se može zamijesiti 
glatko tijesto (mjesto prošeka može biti i bijelo vino). Razvalja 
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se tanki list, namaže posebni kalup za torte, koji mora biti plitak 


i širok, položi list i premaže nadjevom. 

Nadjev: Uzme se 25 dkg šećera, 25 dkg samljevenih ba- 
jama, 2—3 žlice maraskina ili ruma, ostruganu limunovu koru 
i 8 cijela jaja te se sve dobro izmiješa. Krajevi tijesta se odrežu 
na jednakomjerne široke pruge (rezance), slože povrh nadjeva 
kao mreža i peče pri umjerenoj toplini Ž sata. Pečena torta 
pospe se dobro vanilijinim šećerom. : 


TORTA MAKARSKA 


Napravi se tijesto sa 40 dkg prosijanog brašna (oštrog i me- 
.kanog), 3 žumanca, 20 dkg maslaca, 1 limunova ostrugana kora, 
malo maraskina i 2 žlice šećera. Dobro i glatko se izradi i raz- 
valja dosta tanak list. Zatim se listom obloži sa svih strana, 
plitki, široki, premazani kalup i polako žlicom uspe nadjev. 

Nadjev: Samelje se 1 kg poprženih bajama, doda 1 kg 
šećera u prahu, vanilije, tuče se sa 15 cijelih jaja, dodaju ba- 
jami, ostrugana kora od 1 limuna i od 1 naranče, 1 ostrugani 
oraščić, te 2—3 čašice maraskina i sve dobro izmiješa. 

Od ostatka tijesta razvaljaju se i izrežu pruge, koje se mre- 
žasto polože povrh nadjeva. Torta se peče % sata pri dobroj 
vatri. Kad je pečena naškropi se dobro maraskinom i pospe 
šećerom, 


TORTA DOBROTSKA (BOKA KOTORSKA) 


Izradi se tijesto od 4 žumanca, 2 žlice masti, 3 žlice šećera, 
25—30 dkg brašna i do potrebe toplog mlijeka. Razvalja se za 
pola prsta debelo, svuda naokolo obloži kalup za torte, a pri 
vrhu kalupa se u tijestu naprave u jednakim razmacima prstom 
zupci koji služe za ukras torte. Po sredini se stavi marcipan: 

Marcipan: Tuče se snijeg od 4 bjelanca, doda 25 dkg 
oguljenih, samljevenih bajama, 25 dkg šećera u prahu, malo 
ostrugane limunove kore i čašicu maraskina. 

Povrh marcipana stavi se unaokolo jedna, dva prsta široka 
pruga, a na sredini se napravi mala ružica iz tijesta. Pečena 
torta pospe se sitnim vanilijinim šećerom. 


TORTA DUBROVAČKA 


Tuče se tvrdi snijeg od 6 bjelanaca, doda 25 dkg sitnog 
šećera i opet dobro miješa, 2—3 kapi vode od ruža ili čašicu 


maraskina. Kad je ovo dobro i tvrdo tučeno, doda se puna čaša 


skorupa (25 dkg), kojeg treba prije dobro promiješati da ne 
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ostanu grudice, 25 dkg oguljenih, samljevenih bajama i 9 dkg 
oštrog brašna. Sve se ovo lagano izmiješa, uspe u kalup za torte 
i peče. Pečena pospe se vanilijinim šećerom a nikako se ne 
glazira. 

TORTA DUBROVAČKA 


Miješa se 1 ltr skorupa od mlijeka s 2 žlice brašna tako 
dugo dok postane glatko, dodaje jedan po jedan 26 bjelanaca 
i uvijek miješa. Još se pomalo primiješa 45 dkg vrlo fino pro- 


.sijanog šećera, doda 2 kapi vode od ruža i 4 žlice maraskina. 


Sve se ovo skupa miješa. 

Napose se napravi tijesto od 30 dkg prosijanog brašna, žlica 
šećera, 4 žumanca, 12 dkg maslaca, 1 limunovu koru i toliko 
mlijeka da se može izmijesiti glatko tijesto i od njega razvalja 
tanki list. Premazani kalup za tortu obloži se razvaljanim listom 
sa svih strana i polako uspe gornji nadjev, ozgo pokrije za jedan 
prst debelo oštrim brašnom (griff). Od ostatka tijesta razva- 
ljaju se 2 cm široke pruge i mrežasto se polože povrh torte. 
Peče se pri umjerenoj toplini A sata. a pečena pospe vanilijinim 
šećerom. 


TORTA DALMATINSKA 


Miješa se “4 sata 25 dkg maslaca sa 25 dkg šećera i doda 
4 žumanca, u ovo prosije 40 dkg brašna s 1 pecivnim praškom, 
dobro izmiješa i na dasci tuče, napravi tijesto, provalja i raz- 
dijeli u dva dijela. Od jednog se dijela napravi dno u veličini. 
torte i položi u namazani kalup, premaže pekmezom od kaj- 
sija i uspe slijedeći nadjev: 

Nadjev: Napravi se tvrdi snijeg od 4 bjelanca, doda 25 
dkg sitnog šećera, 25 dkg samljevenih bajama, 2 žlice ruma, 
maraskina ili prošeka i ostruganu koru od 1 limuna. Ako je ma- 
sa pregusta doda se još 1 jaje. 

Od druge polovice tijesta izrežu se 3 cm široke pruge i mre- 
žasto polože preko nadjeva. Peče se % sata pri dobroj vatri. 


TORTA OD KUKURUZOVA BRAŠNA 


Miješa se 30 dkg šećera sa 8 žumanaca dodavajući jedan 
po jedan, ostruganu koru i sok od 1 limuna. Napose napravi 
se tvrdi snijeg od 8 bjelanaca i doda gornjoj smjesi, te 20 dkg 
prosijanog kukuruzova brašna (pure) i to izmjenično jednu 
žlicu pure, jednu žlicu snijega i lagano sve skupa izmiješa. Uspe 
se u namazani kalup za tortu i peče pri umjerenoj toplini 1 sat. 
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Pečena, kad se sasvim ohladila, prereže se na polovicu i namaže 
pekmezom od smokava ili po volji kojim drugim a ozgo se dobro 
pošećeri. 


TORTA JEDNOSTAVNA OD KUKURUZOVA BRAŠNA 


U A ltr kipućeg mlijeka lagano se kuha 40 dkg kukuruzova 
brašna i neprestano miješa. Doda se malo cimeta u prahu, li- 
munove ostrugane kore i 5 dkg isjeckanih bajama. Zatim se 
pusti potpuno ohladiti. U ohlađeno doda se još 2 žumanca, 1 
žlica ošećerene narančine kore, 1 žlica ruma, 2 žlice šećera i 
5—6 dkg maslaca, sve dobro izmiješa, a pri koncu lagano pri- 
miješa snijeg od 2 bjelanca. U kalup od torte, lagano premazan 
.i obrašnjen, uspe se smjesa i peče % sata. Pečeno i ohlađeno 
puni se pekmezom, a ozgo pospe šećerom i ukrasi pekmezom. 


TORTA OD KRUMPIRA 


Izmjeri se 20 dkg skuhanih, pasiranih krumpira, 25 dkg 
brašna u koje se izmiješa 1 pecivni prašak, doda 20 dkg šećera u 
prahu, 2—3 tučena klinčića, cimeta u prahu, * limunove ostru- 
gane kore i soka, 4 dkg masti, 1 cijelo jaje i malo soli. Od ovoga 
se napravi glatko tijesto i razdijeli u dva dijela. Od jedne polo- 
vice napravi se okruglo dno i dobro premaže pekmezom od 
šljiva ili grožđa, a od druge izvaljaju se prst debeli komadi i 
polože povrh rešeikasto, a naokolo torte također se položi dosta 
debeli komad kao konopac. Peče se % sata a pečena dobro pospe 
šećerom od vanilije. 


TORTA OD PASULJA 


Miješa se 25 dkg šećera u prahu s malo šećera od vanilije, 
dodaje jedan po jedan 5 žumanaca i sve miješa ZA sata. Zatim 
se uspe 30 dkg pasiranog pasulja, žlicu ruma, 5 dkg samlje- 
venih oraha ili bajama, malo soli i pri koncu lagano primiješa 
tvrdi snijeg od 5 bjelanaca. Uspe se u premazani i obrašnjeni 
kalup i peče pri umjerenoj toplini % sata. Ozgo se pospe s malo 
isprženih, isjeckanih bajama i vanilijinim šećerom, Veoma je 
lagano i ukusno. 


TORTA OD SUHIH SMOKAVA 
Miješa se *# sata 8 žumanaca s 8 dkg šećera u prahu, doda 


8 žlica samljevenih oraha, 1 štapić ostrugane čokolade, 8 žlica 
samljevenih, suhih smokava i 3 žlice u prošeku namočenih mr- 
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vica a pri koncu lagano primiješa snijeg od 8 bjelanaca. Peče 
se pri umjerenoj vatri % sata u kalupu za torte. 


TORTA FINA OD SUHIH SMOKAVA 


Pola sata miješa se 5 žumanaca sa 17 dkg šećera, zatim 
doda 7 dkg neoguljenih, samljevenih bajama, 5 dkg sitno isjec- 
kanih suhih smokava, 2—3 tučena klinčića, malo cimeta u prahu 
i 2 žlice u prošeku namočenih mrvica, a pri koncu lagano primi- 
ješa tvrdi snijeg od 5 bjelanaca, te uspe u premazani i omrvi- 
čeni kalup za torte. Peče se na laganoj vatri A sata. Pečena 
se razreže i premaže pekmezom od višanja, a ozgo ukrasi su- 
him smokvama, koje se izrežu u obliku lepeze i naokolo pore-. 
daju, a po sredini pospe samljevenim bajamima i šećerom. 


"TORTA OD GROŽĐA 


Napravi se tijesto od 42 dkg brašna, 25 dkg masla ili 20 
dkg masti, 17 dkg šećera i 4 žumanca, pa razdijeli u tri dijela. 
Svaki se peče posebno u namazanom kalupu za torte. 

U tvrdi snijeg od 4 bjelanca doda se 16 dkg šećera u prahu 
i 14 dkg samljevenih bajama ili lješnjaka, sve dobro izmiješa 
i malo premaže na jedan pečeni list i na ovo naslažu zrna dobro 
zrelog grožđa, peče 10 minuta dok malo otvrdne, pa položi drugi 
pečeni list i opet premaže i pospe zrnima grožđa i opet stavi peći 
10 minuta da malo otvrdne. Povrh se položi treći pečeni list 
i po njemu preostali dio smjese od lješnjaka i ostavi u laga- 
noj peći da se do kraja ispeče. Torta se reže hladna. 


TORTA OD JABUKA 


. Izmrvi se 20 dkg maslaca ili margarina sa 25 dkg brašna, 
zatim doda 1 cijelo jaje, 6 dkg šećera i ostrugana kora od % li- 
muna. Od toga se načini tijesto bez da se dugo mijesi i ostavi 
počivati "x sata. Zatim se razdijeli u 2 dijela, razvalja # cm de- 
belo i na obrašnjenoj ploči od kalupa stavi peći na polovicu. 
Zatim se namaže finom marmeladom ili nadjevom od jabuka. 
Od ostatka tijesta naprave se tanke trake, koje se rešetkasto 
polože preko nadjeva, a jednom debljom prilijepi se uz obruč 
kalupa i obrubi cijela torta. Zatim se torta namaže bjelancem 
i peče 1 sat u pećnici. Pečena se pospe finim vanilijinim šeće- 
rom. 

Nadjev: Oguli se, izriba i prokuha 1 kg jabuka s 15 dkg 
šećera, doda malo cimeta u prahu, limunove ostrugane kore i 
3 dkg grožđica. 
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TORTA PIRE OD JABUKA 
Pjenasto se miješa 21 dkg maslaca, doda 2 žumanca i 1 ci- 
jelo jaje, 10 dkg samljevenih bajama ili oraha a pri koncu 8 dkg 
šećera i 10 dkg prosijanog brašna. Od ove smjese umijesi se 


tijesto i ispeku u kalupu za torte dva jednaka lista. Kad su : 


ohlađeni spoje se jedan s drugim s pireom od jabuka. 

* Napose se skuha 20 dkg šećera i 1 del vode i u taj sirup 
doda 30 dkg izribanih jabuka, 1 vanilijin šećer, malo cimeta u 
prahu i 1 ostruganu koru od limuna. Dok se kuha neprestano 
se miješa. U ohlađeno doda se još sok od 1 limuna a može se 
dodati i 5 dkg u rumu namočenih grožđica. 

Jedan pečeni list položi se u kalup od torte i na nj uspe 
smjesa, a ozgo premaže još malo sitnim šećerom i isjeckanim 
bajamima i pokrije drugim pečenim listom. Sutradan prije nego 
se posluži drži se 1 sat u hladnjaku. 


TORTA OD JABUKA NA DRUGI NAČIN 


Očisti se, oljušti i lisnato izreže 1 kg jabuka i stavi pirjati 
sa 2 žlice šećera, 1 žlicom grožđica, malo cimeta u prahu, žlicom 
maraskina, malo narančina i pusti ohladiti. 

Međutim napravi se tijesto od 30 dkg brašna, 20 dkg ma- 
slaca, 7 dkg šećera u prahu i malo soli. Izrađeno tijesto razdi- 
jeli se u tri dijela. Od jednog napravi se okruglo dno i položi 
u premazani kalup za tortu. 

U ohlađene jabuke doda se izribana kora od 1 limuna i 1 
žlica ruma, pa se povrh prvog dijela naslažu jabuke, a onda 
ozgo položi drugi dio tijesta, a od trećeg dijela provalja se prst 
debelo savijeno tijesto i napravi mreža. Svaki mrežasti prostor 
napuni se žlicom marmelade od kajsija, premaže ozgo bjelancem 
i peče % sata. Pečena se pospe šećerom u prahu a ohlađena reže 
na kriške. - 


TORTA OD TREŠANJA 


Pjenasto se miješa 14 dkg masla sa 14 dkg šećera i doda 
jedno po jedno 3 žumanca i 2 cijela jaja, 14 dkg samljevenih ba- 
jama, 2 štapića omekšane čokolade, 8 dkg mrvica od biskvita i 
pri koncu lagano primiješa tvrdi snijeg od 3 bjelanca. Smjesa se 
dobro izmiješa i polovica uspe u premazani i omrvičeni kalup za 
torte i ozgo pospe trešnjama, očišćenim od koštica. (Dosta je 1 kg 
trešanja i '/z limunove kore, trešnje se dobro operu, voda ocijedi 
i provaljaju u žlicu mrvica). Povrh trešanja uspe se druga po- 
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\ lovica, ozgo opet trešnje i peče % sata, Pečeno pospe se vaniliji- 


nim šećerom. 
TORTA OD NARANČE 


Miješa se 10 žumanaca s 15 dkg šećera, limunove ili na- 
rančine ostrugane kore tako dugo dok postane gusto. Doda se 
14 dkg samljevenih bajama ili oraha, sok i izribanu koru od 1 
naranče a pri koncu tvrdi snijeg od 8 bjelanaca i 7 dkg brašna. 
Sve se dobro izmiješa i peče u kalupu za torte. Kad je pečena i 
hladna, prereže se na polovicu i puni kremom. 


Krema: Miješa se 5 žlica šećera sa 5 žumanaca da bude 
gusto, doda se sok od 1 naranče, manje od A ltr bijelog vina i 
stavi da zakipi na vatru uz neprestano miješanje dok postane 
gusto. Kad se ohladi puni se torta. Da se krema zgusne može 
se dodati prije kuhanja 1—2 žlice brašna. 


TORTA OD NARANČE NA DRUGI NAČIN 


Miješa se 50 dkg šećera u prahu s jednim po jednim 14 žu- 
manaca. Prije toga kuha se 3 sata u 2 litre vode 1 velika ili 2 
manje naranče. Naranču se ne smije okretati, jer mora ostati 
čitava. Kad je potpuno mekana, ocijedi se i na tanjuru isjecka 
da postane kašica. U tučena jaja i šećer doda se ostruganu 1i- 
munovu koru, 4 žlice ruma ili maraskina. Oguli se, lagano po- 
prži i samelje 50 dkg bajama, doda isjeckana naranča i pri kon- 
cu tvrdi snijeg od 14 bjelanaca i lagano sve skupa izmiješa. 
Uspe se u kalup i peče 1 sat pri umjerenoj vatri. Pečena pospe 
se prosijanim šećerom i ocaklinom od čokolade. 


TORTA CARSKA 


U tvrdi snijeg od 8 bjelanaca, doda se 30 dkg sitnog šećera, 
20 dkg oljuštenih, malo poprženih i samljevenih bajama. Masa 
se razdijeli u dva dijela i peče svaki dio posebno pri sasvim 
laganoj vatri, više da se suši nego da se peče. Oba se dijela ohla- 
de i sastave slijedećim nadjevom: 


Nadjev: Dobro se miješa 15 dkg maslaca s 15 dkg sitnog 
šećera, malo vanilijinog šećera i 12 dkg oljuštenih, malo popr- 
ženih i samljevenih bajama, 

Torta se premaže ovim nadjevom, pokrije drugim dijelom 
i ozgo premaže, pa ostavi na hladnom mjestu. Može se obložiti 
i tučenim skorupom i staviti u hladnjak. 
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TORTA OD NARANČE S KREMOM 


U kotliću za snijeg stavi se 6 cijelih jaja i 6 žumanaca, 20 
dkg šećera u prahu i tuče na pari dok ne postane dobro toplo. 
Skine se s vatre i još tuče '/2 sata. Zatim se polako sipa i miješa 
20 dkg prosijanog brašna i 8 dkg mlakog rastopljenog maslaca. 
Sve se izmiješa i peče u dosta velikom kalupu za torte. Kad se 
ohladi, dvaput se prereže i napuni kremom. 

Krema: Na 1 naranči debele kore ostruže se 15 dkg še- 
ćera u kockama, stavi u kotlić, prelije žlicom mlijeka, doda 6 
žumanaca i malo vanilijinog šećera, tuče na pari dok se ne 
zgusne. 

Napose se miješa 25 dkg maslaca, doda bajame u mlaku 
kremu, miješa dok se ne ohladi i stvrdne, premaže donji list, 
stavi drugi povrh, opet premaže i pokrije trećim i prevuče 
ocaklinom. 

Ocaklina: Uzme se 10 dkg šećera u prahu, 4 žlice vode, 
4 žlice soka od naranče i kuha dok ne pravi vlakanca ili mje- 
huriće. Doda se toliko šećera u prahu da masa postane dobro 
gusta, sve se dobro izmiješa i vruće polije povrh hladne torte. 


TORTA S KAJSIJAMA 


Umijesi se masleno tijesto od 15 dkg brašna, 10 dkg masla- 
ca, 7 dkg sitnog šećera, 7 dkg oljuštenih, samljevenih bajama, 2 


tvrdo kuhana žumanca i 1 sirovi. Rukom se izradi lijepo glatko . 


tijesto i pusti da otpočine 15 časaka. Zatim se izrežu prema 
kalupu od torte 4 jednaka dijela i ispeku svaki za sebe 4 lista. 
Četvrti list prije nego se stavi peći dobro se izbocka vilicom. 
Napose tuče se tvrdi snijeg od 6 bjelanaca, doda 1 žlica sitnog 
šećera i opet tuče i zatim umiješa 3 žlice marmelade od kajsija 
ili bresaka. Pečeni listovi slože se jedan povrh drugoga, premažu 
nadjevom, a četvrti izbockani stavi se najgornji i još. cijelu 
tortu stavi se 10 minuta u pećnicu. 


TORTA OD. BAJAMA S KREMOM 


Miješa se dobro 10 žumanaca sa 25 dkg šećera, malo ci- 
meta, 2 štapića omekšane čokolade, 28 dkg oljuštenih, samlje- 
venih bajama, ostruganu koru od 1 limuna, tvrdi snijeg od 
10 sje a najposlije 1 žlicu ruma ili maraskina i 10 dkg 
mrvica od biskvita u prošek namočenih. Razdjeli se u dva di- 
jela, svaki za sebe peče pri Higjerenoj vatri, Pečena i ohlađena 
torta sad se kremom: 


378 











Krema: Na vatri se dobro prokuha *& ltr mlijeka s 1 
žlicom brašna, 15 dkg šećera, 1 cijelo jaje, 2 žumanca, 10 dkg 
oljuštenih, malo poprženih, samljevenih bajama i par žlica 
kuhane dobre crne kave. Kad se krema na vatri dobro zgusne, 
oduzme se s vatre i ohladi, doda */s kg maslaca, izmiješa i pre- 
maže torta, pokrije drugim dijelom, ozgo pospe narezanim, malo 
poprženim bajamima ili prelije ocaklinom od maraskina. 


TORTA OD BAJAMA S NADJEVOM 


Napravi se prhko tijesto od 30 dkg brašna, 20 dkg maslaca, 
10 dkg prosijanog šećera, 4 tvrdo kuhana, pasirana žumanca i 
jedno cijelo jaje. Kad je tijesto dobro izrađeno, razdijeli se na 
dva dijela kao dno od torte, jedan položi u kalup i premaže 


nadjevom: 


Nadjev: Miješa se 25 dkg šećera sa 5 žumanaca, doda sok 
i ostrugana kora od 1 limuna, 25 dkg oljuštenih, samljevenih 
bajama, maraskina i tvrdi snijeg od 5 bjelanaca. Povrh nadjeva 
našara se mreža od drugog dijela tijesta u debljini malog prsta. 
Rub torte također se završi. s okruglim provaljanim konopcem 
od tijesta. Pečena torta pospe se sitnim sećerom. 


TORTA OD ORAHA 


Miješa se '/z sata 25 dkg sitnog šećera sa 4 žumanca. Doda 
se 25 dkg samljevenih oraha, 5 dkg sitno prosijanih, u prošek 
namočenih mrvica i snijeg od 4 bjelanca. Lagano se izmiješa i 


. uspe u premazani kalup za torte da se peče ži sata pri umjerenoj 


vatri. Zatim se napravi tvrdi snijeg od 2 bjelanca, doda malo 
pomalo 14 dkg sitnog šećera i premaže torta. Ozgo ukrasi se po- 


lovicama očišćenih oraha i stavi da se suši u pećnici još “A sata. 


TORTA OD ORAHA NA DRUGI NAČIN 


Miješa se 14 dkg šećera sa 6 žumanaca, jedan po jedan, za- 
tim se doda 14 dkg samljevenih oraha, žlica ruma, 4 dkg mrvica 
i snijeg od 6 bjelanaca. Sve se izmiješa, izlije u premazani ka- 
lup za tortu i peče * sata. Kad se ohladi, razreže se preko polo- 
vice i napuni nadjevom. 


Nadjev: Miješa se 10 dkg maslaca s 5 dkg šećera, doda 
7 dkg samljevenih oraha, 3 žlice jake crne kave i s ovim se pre- 
maže torta, opet sastavi i ukrasi polovicama oraha. 
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TORTA FINA OD ORAHA 


"Luče se !/» sata 8 cijelih jaja sa 30 dkg prosijanog i samlje- 
venog šećera. Napose se stavi u zdjelu 30 dkg samljevenih ora- 
ha (mogu biti i lješnjaci), 7 dkg u rumu namočenih mrvica i 
2 žlice brašna. Lagano se dodaje i zamiješa sve skupa, uspe u 
premazani i obrašnjeni kalup za torte i peče A sata pri umjere- 
noj vatri. Kad je sasvim ohlađena, prereže se na polovicu preko 
sredine i premaže marmeladom od kajsija ili s kremom od čo- 
kolade i opet se sastavi, Može se prerezati i na 2—3 dijela i pu- 
niti kremom. 

Krema od čokolade: U A ltr hladnog mlijeka stavi 
se 3—4 žlice kakao ili 3 štapića omekšane čokolade i miješa da 
bude glatko, doda se još 2—3 žlice šećera i stavi na štednjak 
i miješa se dok postane gusto, a zatim se ohladi i opet miješa. 

Napose miješa se pjenasto 25 dkg maslaca, doda 4 jedaće 
žlice šećera u prahu, a zatim lagano dodaje čokoladna krema 
i 2 žumanca, jedan po jedan. Sve se izmiješa i puni po sredini 
torte, te se tortu ozgo još premaže i pusti posušiti. Okolo se torta 
radi ljepšeg izgleda može još ukrasiti s polovicama oraha, po- 
livenih karamel šećerom. 


TORTA SPECIJALNA OD LJEŠNJAKA 


U kotlić za snijeg stavi se 3 cijela jaja i 3 žumanca, 10 dkg 


sitnog šećera. Sve se tuče na pari dok se ugrije, da se rukom 
može držati posuda, odmakne se i dalje tuče još '/» sata. Zatim 
se pomiješa 10 dkg prosijanog brašna i 5 dkg rastopljenog ma- 
slaca, izlije u premazani kalup za tortu i peče. 

Zatim se posebno tuče u kotliću na pari 3 žumanca i 2 ci- 
jela jaja s 10 dkg šećera, dok postane gusto, doda zatim 12 dkg 
isprženih, samljevenih lješnjaka, 1 žlica u rumu namočenih 
biskvit mrvica i pri koncu tvrdi snijeg od 3 bjelanca i 5 dkg 
rastopljenog maslaca, uspe u premazani kalup za tortu i peče. 
Kad su oba dijela pečena sastave se kremom od kave i prevuče 
ocaklinom od maraskina. 


. TORTA OD LJEŠNJAKA 


Pjenasto se miješa 20 dkg maslaca s 20 dkg šećera u prahu, 
10. žumanaca, 20 dkg poprženih, samljevenih lješnjaka i 8 dkg 
sitnih mrvica, koje se prije umoče u liker po volji, ostrugane 
limunove kore, a pri koncu tvrdi snijeg od bjelanaca. Smjesa 


380 


se ulije u premazani kalup za tortu i peče. Pečena se ohladi, 
razreže na polovicu horizontalno, puni kremom ili finim pekme- 
zom a ozgo prelije ocaklinom od čokolade, ali prije toga premaže 
se razrijeđenom marmeladom da dobije sjaj. 

Ocaklina: Izmiješaju se 2 žlice mlijeka, 2 žumanca, 7 
dkg šećera i 7 dkg omekšane čokolade, te zakipi na laganoj vatri, 
digne na stranu i dalje miješa dok postane glatko. Doda se 5 dkg 
maslaca, izmiješa i prelije po torti i pusti ohladiti. Ozgo se 
ukrasi lješnjacima. 


TORTA OD LJEŠNJAKA NA DRUGI NAČIN 


Pjenasto se miješa 28 dkg maslaca s 28 dkg šećera u prahu, 
doda jedan po jedan 10 žumanaca, ostruganu koru od 1 limuna, 
28 dkg samljevenih lješnjaka i 8 dkg sitnih u prošeku ili rumu 
namočenih mrvica i na koncu tvrdi snijeg od 8 bjelanaca. Sve 
se izmiješa i uspe u premazani kalup za torte i peče. Pečena 
se ohladi i horizontalno razreže na polovicu, puni tučenim sko- 
rupom, pekmezom od bresaka ili dunja i ozgo prelije ocaklinom 
od čokolade. 

Ocaklina: Izmiješa se 2 žlice mlijeka, 1 sirovo žumance, 
10 dkg šećera i 7 dkg omekšane čokolade, zakipi na laganoj 
vatri, povuče i dalje miješa dok postane glatko. Doda se 5 dkg 
maslaca, izmiješa i prelije po torti i pusti ohladiti. Ozgo se 
ukrasi lješnjacima. 


TORTA KAKAO PLOŠKE 


Miješa se 20 dkg maslaca ili margarina s 25 dkg šećera, 
doda 3 cijela jaja i opet miješa. Zatim se razmuti u 2'/2 del mli- 
jeka 2 dkg kakao, a u 25 dkg brašna prosije 1 pecivni prašak, 
pa se postepeno dodaje malo mlijeka s kakaom i malo brašna 
dok se sve ne potroši. Sve se izmiješa, uspe u premazani kalup 
od torte i peče * sata pri umjerenoj vatri. Ohlađena prereže se 
horizontalno i puni kremom. 

Krema: 1'/2 šalica mlijeka stavi se kuhati u kotlić za sni- 
jeg s korijenom od vanilije. Napose u ** šalice hladnog mlijeka 
razmuti se 4 žlice brašna i lagano sipa u kipuće mlijeko s vani- 
lijom. Miješa se da bude gusto i glatko. Kad se digne s vatre, 
ohladi se. Napose pjenasto miješa se 20 dkg maslaca ili marga- 
rina sa 6 žlica šećera i dodaje u ohlađenu kremu s još 5 dkg 
oguljenih, poprženih, samljevenih bajama. Torta se puni kre- 
mom i premaže ozgo i sa strane. 
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TORTA OD KAKAO 


U AA ltr zakipljena mlijeka ukuha se 1 žlica kakao i pusti 
da se ohladi. Međutim se dobro tuku 2 cijela jaja sa 25 dkg 
šećera i malo ostrugane limunove kore, te se doda u ohlađeno 
mlijeko sa 6 dkg rastopljena maslaca i 25 dkg prosijanog brašna, 
u koje se prosije 1 pecivni prašak. Sve se skupa lagano promiješa 
i izlije u premazani kalup za torte i peče 1 sat. Kad se ohladi, 
razreže se na polovicu i premaže pekmezom, a ozgo ukrasi po 
volji. 


TORTA OD KAKAO NA DRUGI NAČIN 


Pjenasto se miješa 15 dkg masti ili margarina sa 25 dkg 
šećera, doda jedan po jedan 3 žumanca i limunove izribane kore: 
Napose se u. čašu hladna mlijeka razmuti 2 žlice kakao, doda 
25 dkg brašna u koje se prosije #& omotića pecivnog praška i 
doda tvrdi snijeg od 3 bjelanca. Sve se izmiješa, uspe u prema- 
zani kalup za torte i peče. Ohlađena razreže se na polovicu i 
puni kremom ili finom marmeladom. 


TORTA OD KAKAO NA TREĆI NAČIN 


Miješa se i dobro tuče 20 časaka 14 dkg šećera, 4 žumanca 
i 1 cijelo jaje, doda 14 dkg samljevenih bajama, 7 dkg kakao i 
7 dkg brašna u koje se doda žličica pecivnog praška i pri koncu 
“tvrdi snijeg od 4 bj elanca. Sve se izmiješa, uspe u premazani ka- 
lup za torte i peče, Pečena i ohlađena prereže se na polovicu i 
spoji finom marmeladom. 


Ova torta može se peći i u četvrtanoj tepsiji. 


TORTA ČUDESNA 


Prosije se 32 dkg brašna s 1 pecivnim praškom ili još bolje 
s 15 grama kremor tartari i 8 grama sode bikarbone. Napose se 
miješa 15 časaka 4 žumanca sa 20 dkg šećera u prahu, 15 dkg 
masti ili margarina, te u ovo doda brašno, limunove ostrugane 
kore, 1 prokuhana pasirana naranča, malo više od */s ltr mlijeka 
i pri koncu tvrdi snijeg od 4 bjelanca. Sve se izmiješa, uspe u 
premazani kalup za torte i peče. Ohlađena prereže se, naškropi 


rumom, namaže pekmezom ili se puni kremom od naranče, a 


ozgo ukrasi po volji. 
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TORTA OD KAVE 


Miješa se 20 dkg šećera sa 6 žumanaca, doda 18 dkg samlje- 
venih bajama i 5 dkg u jakoj crnoj kavi namočenih mrvica, a 
pri koncu tvrdi snijeg od 6 bjelanaca. Lagano se izmiješa i uspe 
u premazani kalup za torte da se polagano peče. Pečena i ohla- 
đena razreže se na polovicu i puni nadjevom. 

Nadjev: Tuče se na vatri ili još bolje na pari 3 žumanca 
s 8 dkg šećera u prahu, 1 žlicu crne kave i 1 žlicu brašna dok 
postane gusto, a kad se ohladi, izmiješa se i doda 10 dkg maslaca. 
U gotovu kremu može se dodati tvrdo tučeni snijeg od 3 bje- 
lanca. 


TORTA OD ČOKOLADE 


Miješa se 7 dkg maslaca sa 14 dkg omekšane čokolade, za- 
tim doda 14 dkg šećera i jedan po jedan 6 žumanaca i dobro 
tuče 15 časaka. U ovo se doda 8 dkg samljevenih bajama, 2 dkg 
brašna i tvrdi snijeg od 6 bjelanaca. Izlije se u premazani kalup 
za tortu i peče pri umjerenoj toplini, a kad se ohladi, razreže 
se i napuni kremom i prelije ocaklinom od čokolade. 


Krema: Na vatri se miješaju 4 žumanca s 15 dkg šećera 
dok postane gusto, a kad se ohladi doda se još 14 dkg maslaca. 


Ocaklina: Uzme se 4 štapića čokolade, 4 dkg šećera i 
4 žlice vode i miješa na vatri dok postane glatko ali ne smije 
zakuhati. Pri koncu, u mlako, doda se 1 dkg maslaca i polije po 
torti. 


TORTA MOKA 


Tuče se 10 žumanaca s 9 žlica šećera, 1% štapić ostrugane 
čokolade, 15 dkg poprženih, samljevenih lješnjaka i 2 žlice bra- 
šna, a pri koncu lagano se primiješa tvrdi snijeg od 10 bjelana- 
ca, ulije u kalup za tortu i peče. Ohlađena razreže se i puni 
kremom. 


Krema: Tuče se 6 žumanaca sa 6 žlica šećera, '/s ltr mli- 
jeka, 1 šalica jake crne kave, Kuha se na pari dok postane gusto. 
Kad se ohladi, doda se snijeg od 6 bjelanaca, a kad se potpuno 
ohladi, doda se istučeni krokanat, koji se napravi na tavi od 
20-—25 kocaka šećera i poškropi vodom. Kad se šećer rastopi 
i požuti, doda se šaka oguljenih, poprženih bajama ili lješnjaka, 
ohladi i stuče. 
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TORTA SVEMIRSKA 


Pjenasto se miješa 14 dkg maslaca sa 14 dkg šećera od va- 
nilije, doda jedan po jedan 7 žumamnaca, zatim 14 dkg lagano 
poprženih, samljevenih bajama i 2 štapića omekšane čokolade. 


Kad je dobro i pjenasto izmiješano dodaje se lagano snijeg od , 


7 bjelanaca. Peče se pri umjerenoj toplini. Dobro ohlađenu pre- 
reže se vodoravno preko polovice i puni nadjevom. 

Nadjev: Miješa se 14 dkg maslaca sa 14 dkg šećera, 1% 
štapića čokolade i 2 cijela jaja. Kad je dobro rahlo, premažu se 
listovi i torta spoji. Ozgo se pospe poprženim samljevenim ba- 
jamima. 

TORTA HUMBERT 


Pjenasto se miješa 14 dkg maslaca s jednim po jednim 4 
žumanca i 21 dkg šećera. U 28 dkg prosijanog oštrog (griif) 
brašna pomiješa se 6 grama sode bikarbone i 10 grama kremor 
tartari. U ovu smjesu doda se malo brašna, do 12 žlica mlijeka, 
malo soli i pri koncu tvrdi snijeg od 4 bjelanca. Peče se u pre- 
mazanom kalupu. Ozgo se ukrasi ocaklinom ili kremom po volji. 


TORTA ZVIJEZDA 


Miješa se 50 dkg šećera sa jedan po jedan 6 žumanaca i 1 , 


cijelo jaje. Doda se malo cimeta u prahu, ostrugane limunove 
kore, 50 dkg samljevenih lješnjaka i najposlije lagano umije- 
ša snijeg od 6 bjelanaca. Sve se izmiješa i peče u četiri veoma 
tanka dijela u namazanom kalupu. Može biti i četverouglasta 
tepsija a puni se kremom. ; 


Krema: Ostruže se kora od 3 naranče s 10 dkg šećera 
u kockama, sok se istisne i procijedi. Tuče se na pari dok po- 
stane gusto, digne s vatre i tuče dok se ohladi. 

Torta se ukrasi ocaklinom od maraskina ili čokolade. 


TORTA CIGANSKA 


Pjenasto se miješa 15 dkg maslaca s 15 dkg šećera, 10 dkg 
omekšane čokolade, 7 žumanaca jedan po jedan, 15 dkg neolju- 
štenih, samljevenih bajama, 10 dkg biskvit mrvica i najposlije 
tvrdi snijeg od 7 bjelanaca. Izmiješa se lagano, ulije u prema- 
zani kalup od torte i peče pri umjerenoj vatri. Pečena i ohlađena 
prereže se na polovicu i puni pekmezom od kajsija. Po sredini 
stavi se bijeli već pečeni list od 17 dkg brašna, 14 dkg maslaca, 
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7 dkg šećera, ostrugane limunove kore i sok od %# limuna, 1 
sirovo žumance i malo soli. Složi se pekmezom i ozgo polije 
ocaklinom od čokolade. Tamni i biskvitni listovi mogu se spo- 
jiti žutom kremom od vanilije. 


TORTA ZA ČAJ, KREME I SLADOLED 


Miješa se 24 dkg maslaca s 18 dkg šećera i jedan po jedan 
8 žumanaca. Kad je dobro izmiješano, doda se 15 dkg samlje- 
venih bajama, ostrugana kora od 1 limuna, 6 dkg brašna, a naj- 
poslije lagano doda tvrdi snijeg od 8 bjelanaca. Ulije se u pre- 
mazani i obrašnjeni kalup i peče. Pečena i ohlađena prereže se 
u dva dijela i napuni pekmezom. Razreže se na komade, prelije 
ocaklinom, pospe s malo poprženim i isjeckanim bajamima i 
posuši. Osobito je ukusna, ako se pripremi koji dan prije upo- 
trebe. Peče se kao četvrtana torta. 


TORTA OD BAJAMA I CEDRINA 


Dosta dugo miješa se 56 dkg šećera sa 14 žumanaca, zatim 
se doda 56 dkg oguljenih, malo poprženih, samljevenih bajama, 
2—3 čašice ruma ili maraskina, 10 dkg sitno isjeckanog citro- 
nata ili narančina, a pri koncu doda se tvrdi snijeg od 8 bjela- 
naca, izmiješa i izlije u premazani i obrašnjeni kalup od torte 
i peče % sata pri umjerenoj vatri. Ukrasi se ozgo po volji. 


TORTA SRPSKA 


Dobro se miješa 21 dkg šećera sa 17 dkg maslaca, doda 21 
dkg oguljenih, malo poprženih i samljevenih bajama, 10 dkg 
brašna te tvrdi snijeg od 6 bjelanaca. Lagano se peče pri umje- 
renoj toplini. 

Ocaklina: Miješaju se 3 žumanca s 20 dkg šećera dok 
postane dosta gusto, Zatim se doda sok od % limuna ili "/» na- 
ranče, sve izmiješa i prelije preko torte. 


TORTA MEDENA USPJEŠNA 


Uzme se 1 puna žlica masti, 1 žlica meda, 1 jaje, 10 dkg še- 
ćera, /4 žličice sode bikarbone i 30 dkg brašna. Od brašna, sode 
bikarbone, masti i meda koji se malo ugrije, te šećera i jaja 
napravi se tijesto. Razdijeli se u 4 dijela i svaki razvalja u ve- 
ličini kalupa od torte i peku 4 lista. Kad se sasvim ohlade spoje 
se kremom. I 
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Krema: Miješa se 1 cijelo jaje, 1 žlica brašna, 2 žlice 
šećera i dodaje %& ltr kipućeg mlijeka i tuče na pari. Napose 
miješa se 10 dkg maslaca sa 10 dkg šećera, pa se doda u kremu. 

Listovi se naškrope lagano rumom i ostavi da omekšaju. 
Bolje ako se naprave dan prije. Ozgo se premaže laganim slo- 
jem kreme, učini krokanat od 5 dkg šećera i 5 dkg bajama, do- 
bro usitni i pospe povrh torte. 


TORTA RABSKA (RAB) 


Uzme se 1 jaje, 5 dkg maslaca, 1 žlica šećera, 25 dkg brašna, 
1 žlica maraskina ili ruma, 2—3 žlice mlijeka, te se napravi 
tijesto, razvalja prst debelo za veličinu kalupa od torte ili tep- 
sije i puni nadjevom. 

Nadjev: Dobro se miješa 3 žumanca s 25 dkg šećera, 
doda 25 dkg oguljenih, lagano isprženih bajama (samljevenih), 
malo soka od limuna i ostruganu koru a pri koncu tvrdi snijeg 
od 3 bjelanca, sve se lagano izmiješa i napuni po torti. Izrežu 
se kolutićem pruge iz tijesta, obrubi okolo nadjeva torte za prst 
širine, obrub mora biti valovit kao ukras. Peče se pri umjere- 
noj toplini. Pečena torta pospe se dobro sitnim šećerom od va- 
nilije. 


TORTA: OD RUMA 


'Tuče se 6 žumanaca s 15 dkg šećera u prahu, pa se doda 
15 dkg prženih, samljevenih bajama, žličica u rumu naškroplje- 


nih mrvica, 1 žlica brašna, 1 omotić šećera od vanilije, a pri , 


kraju tvrdi snijeg od 6 bjelanaca te se sve lagano izmiješa. 

Posebno učini se biskvit od 2 jaja, 10 dkg šećera i 7 dkg 
brašna i peče u kalupu od torte. Kad je 'biskvit pečen i ohlađen, 
naškropi se dobro rumom, premaže kremom i spoji povrh s 
tortom od prve smjese. 

Krema: U 2 dcl hladna mlijeka doda se 2 žlice šećera, 1 
žlica brašna, 3 žumanca, malo vanilijinog šećera i sve se ovo 
tuče na pari dok postane gusto. Kad se ovo ohladi, doda se tvrdi 
snijeg od 3 bjelanca i 14 dkg pjenasto izmiješanog maslaca. 
Može se dodati i 1 žlica šećera i 1 žlica kakao. 

Donji dio bit će onaj od biskvita, po sredini krema, a gornji 
od bajama. Ozgo se može preliti ocaklinom od čokolade. 

Ocaklina: Uzme se 2 del crne kave, 2 žlice šećera, 2 
štapića vokolade i sve se stavi kuhati dok postane gusto. Skine 
se s vatre, doda "/» žličice maslaca, promiješa i prelije po torti. 
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| TORTA KARAMEL 


Izmijesi se 35 dkg brašna, 10 dkg šećera, 7 dkg masti, 1 ci- 
jelo jaje, 2 pecivnog praška i mala šalica mlijeka. Brašno i pe- 
civni prašak se prosije, dođa mast, šećer, jaje i mlijeko. Zami- 
jesi se tijesto i od toga ispeče 3—4 lista na dnu kalupa od torte. 

Nadjev: Užuti se 15 dkg šećera i zalije s '/» litre toplog 
mlijeka, još doda 4 žlice brašna koje se razmuti s malo hladna 
mlijeka i sve kuha dok postane gusto. Zatim se primiješa 10 dkg 
maslaca sa 10 dkg šećera. 

Listovi se spoje nadjevom, a gornji list premaže i ukrasi 
po volji. Užuti se 10 dkg šećera, doda 10 dkg bajama, ohladi, 
stuče krokanat i pospe povrh torte. 


TORTA PELIVANSKA 


'Tuče se tvrdi snijeg od 5 bjelanaca, doda 14 dkg šećera i 
jedan po jedan 5 žumanaca, te 14 dkg oguljenih, samljevenih 
bajama. Ovu smjesu razdijeli se u tri dijela. Prvi ostane bijel, 
drugi se bojadiše smeđe s 1 štapićem čokolade a treći bojadiše 
još tamnije čokoladom i biskvit mrvicama umočenim u smeđi 
liker. Kalup za tortu premaže se, omrviči i žlicom stavlja rrajesa 
na redove i peče. Pečena ukrasi se snijegom od bjelanaca. 


TORTA ČETVEROKATNA 


Prosije se 25 dkg brašna i 2 dkg natrona za slatkiše (dobije 
se u drogeriji), 12 dkg šećera, 1 omotić šećera od vanilije, 6 dkg 
maslaca, 1 cijelo jaje i skorupa koliko tijesto primi. Izradi se 
lagano tijesto i izrežu 4 okrugla komada prema veličini kalupa 
za torte i peku zlatnožuto. Kad su svi listovi pečeni sastave se 
neohlađeni kremom, 

Krema: U kotliću na pari tuku se 4 cijela jaja, 2 štapića 
izribane čokolade i 14 dkg šećera, dok postane gusta krema, 
kojoj se doda 10 dkg samljevenih bajama i dalje tuče dok se 
ohladi i onda pomiješa pjenasto 15 dkg maslaca. 


TORTA SVADBENA 


Dugo se tuče 12 svježih jaja s 38 dkg šećera, dodaju lagano 
poprženi i samljeveni 40 bajama, 2 žlice mrvica i šećer od vani- 
lije. Peče se u velikom premazanom kalupu za torte. 

Napose se tuče 8 cijelih jaja s 25 dkg prosijanog šećera, doda 
30 dkg samljevenih bajama, koji se lagano isprže, ostruganu 
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limunovu koru i 2 štapića omekšane čokolade, sve skupa lagano 
izmiješa i peče u manjem kalupu za torte. Svaku se tortu za 
sebe prereže vodoravno preko polovice i puni nadjevom ili 
kremom po volji, te obje spoji skupa jednu na drugu. Prelije sa 
snijegom od tučenih bjelanaca a povrh tučenim šlagom, Ukrasi 
se po volji cvijećem od marcipana a može i krokantom. 


TORTA S KVASCEM 


Izradi se tijesto od 28 dkg brašna, 2 žumanca, 1 žlicu masti, 


1 dkg kvasca, 10 dkg šećera i mlijeka do potrebe. Razvalja se' 


za hrbat noža debelo, položi u kalup od torte, premaže nadjevom, 
pospe izribanom čokoladom a od drugog dijela učine se rešetke 
i pusti da se diže. 

Nadjev: Miješa se 7 dkg maslaca, 3 žumanca, 9 dkg še- 
ćera, 3 žlice skorupa, 14 dkg samljevenih bajama, ostruganu 
koru od limuna, malo vanilije šećera i snijeg od 2 bjelanca. 
Pospe se ribanom čokoladom i sve skupa peče A sata. 


TORTA OD MRKVE 


Miješa se 5 žumanaca s 25 dkg šećera u prahu, doda 25 dkg 
sirove, izribane mrkve, 25 dkg samljevenih bajama, 5 dkg mr- 
vica ili brašna, likera po volji, limunove ostrugane kore, miro- 
dije i pri koncu tvrdi snijeg od 5 bjelanaca. Sve se skupa dobro 
izmiješa i stavi u premazani kalup za torte da se peče. Pečenu 
pospe se dobro sitnim šećerom ili bijelom ocaklinom i posluži 
bladno, obično djeci za rođendane. 


TORTA DIPLOMATSKA 


Tuče se tvrdi snijeg od 10 bjelanaca s 30 dkg šećera, limu- 
nova soka, zatim dodaje malo pomalo 30 dkg lagano isprženih, 
samljevenih bajama i likera po volji. Lagano se izmiješa i peče 
u kalupu za torte u 2 dijela. Ohlađena puni se torta nadjevom. 
Da bolja veže doda se i 2 žlice brašna u smjesu. 


Nadjev: Miješa se 10 žlica fino prosijanog šećera sa 10 
žumanaca dok postane gusto (pjenasto), doda 4 štapića omekša- 
ne čokolade, 20 dkg maslaca. Sve se ovo miješa na pari dok 
postane gusto. Kremu se ohladi i puni torta a ozgo premaže ovom 
kremom i stavi malo u hladnjak, 
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€ TORTA BEČKA 


Ova se torta obično pravi četverouglasta oblika. Tuče se 
dobro 8 žumanaca s 20 dkg šećera, doda 17 dkg isprženih, sa- 
mljevenih bajama, 10 dkg brašna, a pri koncu tvrdi snijeg od 
8 bjelanaca, sve dobro izmiješa i razdijeli u tri jednaka dijela. 
U prvi dio stavi se ostrugani štapić čokolade, u drugi isjeckane 
korice od naranče, a u treći dio malo crvene boje od alkermes. 
Tepsija se obloži razmočenim papirom i izlije 1 žlica smjese od 
čokolade, zatim od naranče i onda žlica crvene smjese, dok se 
sve ne potroši. Na taj način dobije se torta našarana kao mra- 
mor. Smjesa se peče lagano oko '/z sata. Pečena torta razreže 
se horizontalno na dva jednaka dijela, namaže kremom i stavi 
jedan komad povrh drugog. 

Krema: Izmiješa se 4 žumanca s 2 dcl mlijeka, doda 15 
dkg šećera u prahu, 1 dkg rižinog brašna i šećera od vanilije, 
tuče u kotliću na pari dok zakipi. Kad se krema ohladila, doda 
se 20 dkg pjenasto izmiješanog maslaca. Torta izvana i sa strane 
premaže se kremom i pospe tanko izrezanim bajamima. Gornja 
ploha torte ukrasi se zelenim vjenčićima po ukusu domaćice. 
Prije posluživanja ostavi se na hladnom mjestu ili 2 sata u 
hladnjak. 


TORTA LJUBIMICA 


'Tuče se tvrdi snijeg od 9 bjelanaca, zatim lagano dodaje 
38 dkg sitnog šećera i 38 dkg samljevenih oraha, na vrh žlice 
cimeta u prahu i 2 tučena klinčića. Kalup za torte dobro se 
premaže i obrašni. Smjesa se razdijeli u 6 jednakih dijelova i 
peče svaki list za sebe pri umjerenoj toplini. Listovi se svaki put 
vade iz kalupa vrući da se ne polome. Kad su svi listovi ohla- 
đeni, premažu se kremom i slože jedan povrh drugoga. Odozgo 
prelije sa ocaklinom od čokolade. Kad je potpuno ohlađeno stavi 
se 2 sata u hladnjak. 

Krema: Tuče se u kotliću za snijeg 3 cijela jaja, 6 žu- 
manaca sa 21 dkg šećera na pari pod kipućom vodom. Miješa 
se tako dugo dok krema postane gusta, ali me smije zakuhati. 
Zatim se kotlić stavi u hladnu vodu, te se tuče i miješa dok se 
ne ohladi. U ohlađeno doda se 10 dkg samljevenih oraha i 20 
dkg pjenasto izmiješanog maslaca i sve skupa lagano izmiješa. 


TORTA DIKA 


Pjenasto se miješa 21 dkg šećera sa 6 žumanaca, doda još 
3 cijela jaja, 26 dkg veoma sitno isjeckanih bajama, tvrdi snijeg 
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od 6 bjelanaca i5 dkg mrvica. Sve se dobro izmiješa, izlije u 
premazani kalup i peče pri umjerenoj toplini. Pečena se torta 
ohladi, razreže na dva horizontalna dijela i premaže kremom. 

Krema: U A ltr mlijeka doda se 2 žlice oštrog (griff) 
brašna i kuha dok postane gusto. Napose se miješa pjenasto 
20 dkg maslaca sa 20 dkg šećera u prahu. U ohlađenu prvu 
smjesu doda se pjenasto tučeni maslac i 2—3 žlice samljevene 
kave (u prahu). 

“ Prerezana torta dobro se naškropi rumom i puni kremom. 
Prije nego se stavi kava, odvoji se malo bijele kreme i torta 
ozgo njome premaže. Napose se isprži 10 dkg oguljenih bajama 
s 10 dkg šećera i učini krokanat. Kad se ohladi, dobro se usitni 
i pospe po torti. 


TORTA DRAGICA 


Pola sata dobro se miješa 8 žumanaca sa 14 dkg šećera, 
doda 14 dkg samljevenih bajama, 12. dkg ostrugane čokolade i 
snijeg od 8 bjelanaca. Sve se dobro izmiješa i peče u kalupu za 
tortu. 


Međutim dobro se miješa 5 žumanaca s 12 dkg šećera, doda 


6 dkg brašna i snijeg od 5 bjelanaca i peče u istom kalupu u ko- 
jem se je pekao i prvi dio. 

Nadjev: Uzme se sok i izribana kora sa 2 limuna i 2 
naranče, 4 žlice ruma i 4 žlice šećera od vanilije i sve dobro 
izmiješa. Ovim se sokom dobro nakvasi žuto ispečeno i ohlađeno 
tijesto. Crno ohlađeno tijesto, t. j. prvi dio, donja strana, namaže 
se pekmezom od kajsija i sastavi žutim, drugim dijelom nakva- 
šenim tijestom tako, da žuto dođe dolje, a crno gore. Ocaklina 
od čokolade ili ruma po volji. 


TORTA ELEGANTNA 


Dobro se miješa 7 dkg šećera u prahu s jednim po jednim : 


4 žumanca, zatim doda 6 dkg brašna i tvrdi snijeg od 4 bjelanca. 
Od ovoga se ispeku u kalupu za torte dva dijela i to malo uže 
negoli je kalup. U međuvremenu učini se krema: 

Krema: Miješa se 21 dkg šećera s malo šećera od vani- 
lije, 8 žumanaca i 3 del mlijeka i kuha miješajući u kotliću za 
snijeg dok postane gusto. U ovo se doda */s ltr tučenog skorupa 
u koji se lagano umiješa 7 dkg citronata, 7. dkg grožđica koje se 
prethodno 1 sat močilo u rumu i sve skupa izmiješa, ali ni malo 
ruma da bude, odstrani s vatre i dalje miješa dok se ohladi. 
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Na dnu kalupa od torte stavi se okrugli komad pergament 
papira, povrh ovoga naslagu kreme, ozgo okrugli komad već 
ispečenog biskvita, opet polije kremom i ozgo stavi drugi ko- 
mad biskvita. Polije se sve skupa kremom i ostavi u hladnjaku 
3—4 sata. Prije poslužbe kalup se obavije vrućom krpom da 
torta lakše iz kalupa ispadne. Torta se ukrasi tučenim ošeće- 
renim skorupom. 


TORTA PANAMA 


Dobro se miješa 14 dkg sitnog šećera sa 7 žumanaca, 14 dkg 
neoguljenih, samljevenih bajama i 1% štapića na pari omekšane 
čokolade, a pri koncu tvrdi snijeg od 7 bjelanaca. Masa se la- 
gano izmiješa i ušpe u premazani i obrašnjeni kalup za torte. 
Peče se % sata pri umjerenoj vatri. Pečena, ohlađena razreže 
se horizontalno na polovicu i puni nadjevom: 

* Nadjev: Miješa se veoma pjenasto 14 dkg maslaca, doda 
jedan po jedan 2 žumanca, 2 štapića omekšane čokolade i 14 dkg 
sitnog šećera. 

Tortu se premaže sasvim nadjevom i sastavi. Za ukras torte 
oljušti se 10 dkg bajama, oboje se s malo vode i praškom koši- 
nilije ili alkermesa spoji. Bajami se izrežu duguljasto i preprže, 
pospu se povrh i sa strane torte da se uz nadjev prilijepe. | 


TORTA MAKRONA 


Tuče se snijeg od 4 bjelanca i doda 20 dkg sitnog šećera na 
pari dok postane gusto, odmakne s vatre i dalje tuče, dok se 
ohladi, zatim doda jedan po jedan 4 žumanca i 12 dkg brašna. 
Sve se dobro izmiješa i peče: u kalupu za torte. Pečeno ohladi 
se i puni kremom: 

Krema: U kotliću na pari tuku se 3 žumanca s 15 dkg 
šećera, doda 8 dkg brašna,.* ltr mlijeka i 5 dkg maslaca. Sve 
se u hladno stavi i tuče dok ne postane gusto, odstrani s pare i 
dalje tuče dok se.ne ohladi. Zatim se doda 2—3 žlice Tuma, 
ostruganu koru od naranče ili limuna. Biskvit se naškropi ru- 
mom da dobro upije, premaže kremom i pokrije makronom, 

Makron: U kotlić se stavi 15 dkg sitnog šećera, 3—4 
bjelanca (može i više), na svako bjelance računa se 5 dkg šećera, 
tuče tvrdi snijeg, doda 25 dkg samljevenih bajama ili oraha, 
ostrugane kore od limuna ili naranče. : 

Kalup od torte se premaže, izlije smjesa i lagano peče (više 
suši nego peče). Kad je pečeno, ne potpuno ohlađeno, položi se 
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povrh 'kreme i torta je ka  Pospe se prosijanim šećerom od 
vanilije. 


TORTA MIKADO 


Dobro se tuku 8 žumanaca s 25 dkg šećera i omotić šećera 
od vanilije, zatim doda 20 dkg oguljenih, samljevenih bajama, 
1 žličica samljevene kave i tvrdi snijeg od 8 bjelanaca. Sve se 
dobro izmiješa i razdijeli u 2 jednaka dijela, te peče i puni kre- 
mom: 

Krema: Tuku se malo vremena 5 bjelanaca, pa se stavi 
nad paru i dalje tuče dodajući malo pomalo 22 dkg fino tučenog 
šećera i sok od 1 limuna. Kad je postalo gusto, digne se s vatre 
i dalje tuče, dok se ne ohladi. Kad je smjesa sasvim hladna, doda 
se 15 dkg maslaca, lagano izmiješa i pune već pečeni listovi i 
spoji torta. Ozgo se isto premaže i ukrasi krupno isjeckanim 
krokantom od 5 dkg bajama i 10 dkg šećera. 


TORTA JUBILARNA 


Pjenasto se miješa u zdjeli drvenom žlicom 20 dkg maslaca 
s 20 dkg šećera 20 minuta. Zatim se dodaje jedno po jedno 3 
cijela jaja. Kad je smjesa dobro narasla, stavi se sol, 1 žlica 
ruma i 25 dkg sa žličicom pecivnog praška prosijana brašna i 
lagano sve izmiješa. Izlije se u 2 jednaka kalupa za torte i peče 
do 40 časaka pri umjerenoj toplini. Ostavi se u kalupu još 5 ča- 
saka, da se malo ohladi i zatim izvadi. Kad se ohladi, spoji se 
jedna s drugom kremom od čokolade: 

Krema od čokolade: Miješa se dobro 10 časaka 8 
dkg maslaca ili margarina, doda 35 dkg prosijanog šećera i 1 
cijelo jaje te još neprestano miješa. Zatim se izlomi i u peći 
omekša 2 štapića čokolade i razmuti se 7 žlica mlijeka, ulije 
u kremu i sve skupa tuče još neko: vrijeme. Između 2 lista torte 
stavi se sloj kreme, spoji skupa, odozgo i naokolo se premaže, 
a naokolo ukrasi sa cvjetićima od bijele kreme. 

Bijela krema: Pjenasto se miješa 2 žlice maslaca ili 
margarina, doda 12 dkg prosijanog sitnog šećera, 1 žlicu mli- 
jeka i malo šećera od vanilije. 

Torta se stavi u hladnjak prije nego se ima poslužiti. 


TORTA AGAROVA (VOCNA) 


Prosije se 50 dkg brašna, doda 12 dkg šećera, 12 dkg neo- 
guljenih, samljevenih bajama, 1 sirovo i 2 tvrdo kuhana, pasi- 
rana žumanca, malo ostrugane kore i sok od * limuna i malo 
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cimeta u prahu, učini na*dasci tijesto, razvalja i peče u kalupu 
za torte pri umjerenoj toplini. Ohlađeno premaže se tanko fi- 
nom marmeladom i pripremi nadjev: 

Nadjev: Miješa se 58 dkg oguljenih, samljevenih bajama 
s 10 dkg šećera u prahu i nekoliko bjelanaca dok postane gusto, 
da se može mijesiti. Od ove smjese provalja se tijesto, učini rub 
oko torte, koji treba prilijepiti uz obruč kalupa. 

Uzme se ukuhano voće u šećeru i ukrasi površina torte sa 
zrnjem bijelog grožđa, višnjama i sezonskim voćem ili se ukrasi 
svaka četvrtina torte drugim voćem. 

Agar (želatina) s kojom se voće prelije, opere se brzo u 
hladnoj vodi. Za ZA ltr vode uzme se 3 grama agara, nareže 
škarama u male komadiće, namoči u mlaku vodu i kuha dok se 
potpuno rastopi, doda 5 dkg šećera i opet stavi da na tiho kuha, 
procijedi kroz gustu krpu, ukapa malo soka od limuna i malo 
ekstrakta od ananasa. Ohladi se toliko da se počne krutiti i polije 
po voću na površini torte. Mora se mnogo paziti i oprezno ra- 
diti, jer ako se agar preveć ohladi, onda se stvrdne, a ako se 
zalije dok je agar još tekući, onda upije lako tijesto od torte, 
tako da se ne može voće zaliti. Najbolje je početi prelijevati 
voće, kad agar počinje da se kruti (tvrdne). Voće se ispod agara 
vidi kao kroz staklo. Agaru, prije nego se prelije voće, mogu se 
dodati razni mirisi, kao ananas, vanilija i t. d., te bojadisati 
raznim bojama. 

Napomena: Agar je vrst alge, ima svojstvo kao .žela- 
tina, dodaje se u malim količinama u razne kreme, bijel je kao 
niti slame (duge uske pruge). Za jednu kremu dostatna je samo 
jedna nit. Moči se % sata u hladnoj vodi, zatim se stavi u mlaku 
vodu da polako kuha '/s sata, dok se posve rastopi. Procijedi se, 
stavi u kremu i pusti da se stisne. 

Ovako pripremljena torta je od neobičnog efekta i ukusa. 


TORTA KROKANTOM 


Napravi se biskvit od 3 cijela jaja s 3 žlice šećera, zatim 
doda 3 žlice prosijanog brašna sa žličicom pecivnog praška, li- 
munove ostrugane kore i sok od '/2 limuna i peče u kalupu za 
torte. 

Napose se tuče 12 cijelih jaja sa 25 dkg prosijanog šećera 
i malo šećera od vanilije, te kad je dobro pjenasto, dodaje se 
pomalo 30 dkg samljevenih oraha ili bajama, sve izmiješa, raz- 
dijeli u dva jednaka dijela i peče u istom kalupu u kojem se je 
pekao biskvit. Ohlađeni listovi spoje se kremom od vanilije: 
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Krema od vanilije: Stavi se u “/z ltr hladna mlijeka 
10 dkg šećera od vanilije, žlica brašna i 4 žumanca te tuče na 
pari dok postane gusto, digne s vatre i dalje tuče dok se ohladi, 
a zatim se doda 20 dkg pjenasto tučenog maslaca, 

Uzme se pečeni list od oraha (bajama), naškropi rumom ili 
maraskinom, premaže kremom, ozgo stavi list od biskvita, ta- 
kođer naškropljen rumom ili maraskinom, premaže kremom i 
ozgo stavi drugi list od oraha (bajama). Ako ima dosta kreme 
do: se gornja ploha i strane kremom, inače samo strane, 

a ozgo pospe krokantom, koji se učini od 5 dkg šećera i 10 dkg 
bajama, zaprži, dobro ohladi i usitni, te pospe torta ozgo i sa 
strane. Torta se može također ukrasiti sa šipkama ili lukovima 
:krokanta a to sve po ukusu domaćice. 


TORTA SACHER OD ČOKOLADE 


Dobro se tuku 8 žumanaca s 16 dkg šećera. Napose pjenasto 
miješa 16 dkg maslaca, doda 16 dkg omekšane čokolade, doda 
u žumance, te još izmjenično dodaje pomalo 16 dkg prosijanog 
brašna i čvrsti snijeg od 8 bjelanaca. Sve se lagano izmiješa i 
uspe u premazani kalup za torte i peče. Pečenu i ohlađenu tortu 
razreže se horizontalno na dva dijela i premaže | kremom a tako- 
đer ozgo i naokolo. 


Krema: Tuče se na pari u kotliću 15 dkg šećera, 2 cijela 
jaja, 1 sirovo žumance i komadić vanilije, dok postane gusto. 
Napose se miješa 20 dkg maslaca, doda 10 dkg omekšane čoko- 
lade i pomalo miješa u toplu kremu, izmiješa i premaže ohla- 
đenu tortu i stavi u hladnjak. | 

Pečena torta se pobrašni, preokrene na dasku zajedno s 
kalupom i tek kad se ohladi digne se kalup. Prerezana torta 
može se također puniti tučenim vrhnjem a povrh preliti ocakli- 
mom od čokolade. 


TORTA FINA LINAČKA 


Napravi se prhko tijesto od 14 dkg brašna, 14 dkg šećera, 
14 dkg samljevenih bajama, 14 dkg maslaca, ostrugane kore od 
1 limuna, 2 tučena klinčića, malo cimeta, malo šećera od vanj- 
lije, žličice ruma, '/z čaše bijelog vina i 3 tvrdo kuhana, pasirana 
žumanca. Tijesto se dobro glatko izradi, razdijeli u dva dijela 
i ostavi da malo počiva. Od jednog se napravi platnica u kalupu 
za torte, namaže pekmezom od ribizla, kajsija ili bresaka, a od 
preostalog tijesta razvaljaju se mali prutići i mrežasto polože 
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po nadjevu, Torta se peče 1 sat pri umjerenoj toplini, a pečena 
se pospe sitnim prosijanim šećerom. Od ove smjese može se 
ispeći 5 listova i puniti s 4 1tr tučena slatkog vrhnja. Prema- 
zane listove sastavi se i ozgo premaže. Uzme se dvostruka mje- 
TA. Prije pečenja torta se obrubi PB aginE tijelom kao valjušak 
i premaže bjelancem. 


TORTA BIJELO-CRNA 


Umijesi se tijesto od 14 dkg maslaca, 14 dkg brašna, 10 dkg 
šećera i 2 žumanca, pa se razdijeli u dva dijela. Jedan se ostavi 
kakav jest a u drugi dio se izriba 1 štapić čokolade. Zatim se 
oba izvaljaju u veličini kalupa od torte. Kalup se premaže i 


.stavi prvi dio a na njega nadjev: 


Nadjev: Tuče se tvrdi snijeg od 4 bjelanca, pridoda 4 
žumanca, 14 dkg šećera, malo vanilije i 14 dkg samljevenih 
oraha. 

Zatim se stavi drugi dio povrh nadjeva, dobro premaže bje- 
lancem, pospe oguljenim, isjeckanim bajamima i 1 štapićem 


izribane čokolade i peče pri umjerenoj vatri. Pečena i ohlađena, 


torta pospe se prosijanim šećerom. 


TORTA DJEČJA 


Načini se prhko tijesto od 32 dkg brašna i 20 dkg maslaca 
i zgnječi valjkom. Zatim se doda 1 sirovo žumance, malo soli, 
5 dkg šećera i 2 žlice skorupa, učini tijesto i razvalja u veličini 
dna kalupa od torte, a u debljini dva prsta, rub se zaokruži ti- 
jestom i stavi u pećnicu. Pečena izvadi se, malo ohladi i premaže 
tvrdim snijegom od 3 bjelanca i 12 dkg šećera i stavi da lagano 
požuti u pećnici. 


TORTA S KVASCEM NA DRUGI NAČIN 


U zdjelu se prosije 25 dkg brašna, doda 6 žumanaca i */s ltr 
mlijeka, učini tijesto i razdijeli u dva jednaka dijela. U jedan dio 
stavi se 1 dkg kvasca a u drugi 3 dkg šećera, malo soli, 10 dkg 
maslaca i 1 žlica ruma. Tijesto se skupa spoji i dobro kuhačom 
tuče, ostavi da se diže, ponovo protuče i ostavi da se opet diže. 
Zatim se razvalja u dva jednaka dijela u veličini kalupa od 
torte i svaki posebno ispeče. Kad su pečeni svaki se umoči u sok 
da budu sočni i namažu marmeladom. 


399 


mo 





Sok: Nastruže se na koru od naranče 25 dkg šećera i sku- 
ha u šalici vode. Kad ovo prokuha, ulije se sok od 1 naranče, '/z 
limuna i 4 žlice ruma. 

Sastave se zajedno da marmelada bude u sredini, a ozgo 
se slože višnje iz šećera i naokolo ukrasi torta. 


TORTA BEZ JAJA 


Prosije se 24 dkg brašna, izmiješa 24 dkg šećera, doda 24 
dkg maslaca i sok od 1 limuna i učini tijesto. Razdijeli se u pet 
jednakih dijelova i svakog za sebe peče u kalupu za torte. Dok 
su listovi topli pune se nadjevom ili kremom po volji. Slažu se 
jedan povrh drugoga. 


TORTA VODENA 


Dobro pjenasto tuku se 4 žumanca s 25 dkg šećera u prahu, 


zatim se doda malo pomalo 3 žlice ulja i neprestano miješa i 
isto tako 8 žlica mlake vode. Unutra se lagano sipa 25 dkg bra- 
šna i tvrdi snijeg od 4 bjelanca. Kad je sve pjenasto tučeno, iz- 
lije se u premazani kalup. Peče se pri umjerenoj vatri a zatim 
jačoj "2 sata. Ohlađeno reže se horizontalno preko polovice i 
puni kremom: 

Krema: Zakipi se A ltr mlijeka s 4 žlice šećera, a u 6 
žlica hladna mlijeka razmuti se 4 žlice brašna da bude glatka 
kaša i lagano sipa u kipuće mlijeko i neprestano miješa dok 
postane gusto. Paziti da ne zagori. Krema se ohladi i u hladnu 
uspe se, napose izmiješano 20—25 dkg maslaca ili margarina. 
Torta se premaže kremom unutra i naokolo, ozgo ostruže krupne 
čokolade ili pospe mlivenom (prah) kavom. 


TORTA OD KRUPICE (GRIZA) 


Čašicom prošeka poškropi se 15 dkg griza. Međutim se mi- 


ješa A sata 21 dkg šećera sa 6 žumanaca, doda 10 dkg samlje- 
venih bajama ili oraha, 1 štapić ostrugane čokolade, ostruganu 
koru i sok od */» limuna. Ovomu se doda namočeni griz, žlica 
pecivnog praška i snijeg od 6 bjelanaca, dobro izmiješa, izlije 
u premazani kalup za torte i peče pri umjerenoj vatri. Pečeno 
i ohlađeno pospe se ozgo ostruganom čokoladom. 


TORTA OD RIŽE 


U A ltr mlijeka skuha se gusto 10 dkg riže. Međutim napo- 
se miješa se 5 dkg maslaca, 4 žumanca, 7 dkg šećera u prahu, 
"2 ostrugane limunove kore, 1 dkg grožđica, 1 dkg ušećerene 
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kore od naranče, 1 žlica ruma i doda tvrdi snijeg od 2 bjelanca, 
te u ovo doda ohlađena riža, dobro sve izmiješa i stavi u prema- 
zani kalup za tortu da se peče % sata pri umjerenoj vatri. Kad 
je pečena polije se prelivom od prošeka, 


TORTA OD MRVICA 


Na dasci se prosije 52 dkg finog brašna, doda 25 dkg ma- 
slaca, 20 dkg oguljenih, isjeckanih bajama, 28 dkg sitnog šećera 
i 1 limunovu ostruganu koru. Tijesto se toliko umijesi da se 
skupa drži i razdijeli na dva dijela, razvalja prst debelo u veli- 
čini dna kalupa, položi u namazani kalup i ozgo pospu ukuhane 
višnje ili koje drugo voće. U pomanjkanju voća upotrebi se 15 
dkg grožđica. Rub se ozgo obradi od druge polovice tijesta, na- 


. maže bjelancem, pospe krupnim šećerom i peče pri umjerenoj 


vatri *% sata. 
TORTA BISKVIT 


Zamijesi se 6 cijelih jaja, 25 dkg šećera, ostrugane limuno- 
ve kore i sa šipkom za snijeg tuče '/» sata. Zatim se žlicom la- 
gano zamiješa 20 dkg finog prosijanog brašna i smjesa izlije 
u premazani kalup za torte. Peče se pri umjerenoj toplini % 
sata. Kad je dobro ohlađena, puni se pekmezom ili kremom, 
ozgo pospe šećerom ili ocaklinom od čokolade. 


Krema: Na sasvim laganoj vatri, dok zgusne, miješaju se 
3 žumanca s 3 žlice šećera. Treba pomno do dna miješati da ne 
zagori. Kad se ohladi doda se 1 žlica ruma. 


TORTA BISKVIT BIJELA 


Miješa se "2 sata 8 žumanaca s 25 dkg šećera, doda sok i 


.ostrugane kore od *# limuna, te malo šećera od vanilije. Doda 


se tvrdi snijeg od 8 bjelanaca i 20 dkg brašna, ali dodavajući 
izmjenično žlicu brašna, žlicu tvrdog snijega. Sve se izmiješa i 
uspe u premazani kalup za torte i peče %—1 sat. Pečena i ohla- 
đena razreže se preko polovice horizontalno i puni pekmezom 
ili kremom. Ozgo se polije ocaklinom od čokolade. 


Krema: Miješa se pjenasto 15 dkg maslaca sa 15 dkg še- 
ćera dok postane gusto. 


Ocaklina: Kuha se čaša mlijeka sa 12% dkg šećera, a 
kad uskipi doda se 3 štapića: čokolade, prelije po torti i pusti 
skrutiti. 
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: TORTA MIRA 


Umijesi se prhko tijesto od_21 dkg brašna, 14 dkg maslaca 
i 7 dkg šećera, doda 1 tvrdo kuhano, pasirano žumance, 1 sirovo 
žumance, 1 žlica ruma i limunove ostrugane kore. Tijesto se 
brzo zamijesi, razvalja u veličini kalupa, stavi u namazani i 
obrašnjeni kalup i ispeče na polovicu. Kad se u kalupu ohladi, 
napuni se smjesom od bjelanaca i šećera (tuče se tvrdi snijeg 
od 8 bjelanaca i 28 dkg šećera), te se opet peče da postane Tu- 
žičasto. Kad je torta pečena, prevuče se ocaklinom od čokolade 
a može i bez ocakline. 

Bjelanci i šećer tiiku se tvrdo nad parom i doda po volji 
malo jake procijeđene crne kave ili * žličice kave samljevene 
u prahu. 


TORTA ŽIRAFA 


Miješa se % sata 25 dkg maslaca sa 50 dkg šećera, 8 žuma- 
naca, malo šećera od vanilije, ostrugane kore i sok od '/» limuna. 
Zatim se pomalo sipa 50 dkg sa 1 pecivnim praškom prosijana 
brašna i zalijeva žlicom dok se ne potroši 1 puna čaša mlijeka, 
a pri koncu tvrdi snijeg od 8 bjelanaca. Smjesa se razdijeli na 
polovicu, jedna ostavi kakva jest a u drugu umiješa 3 štapića 
omekšane čokolade i stavlja u premazani i obrašnjeni kalup za 
torte izmjenično žlicu tamne a žlicu bijele smjese dok se sve ne 
potroši. Peče se 1 sat pri umjerenoj toplini. Ozgo se ukrasi. 


Ocaklina: Kuha se 1 čaša mlijeka sa 12/2 dkg šećera, a 
kad uskipi doda se 3 štapića čokolade i prokuha. Napose se mi- 
ješa '/» sata * bjelanca s 2 žlice prosijanog šećera i doda “/» li- 
munova soka. 

Torta se najprije prelije ocaklinom od čokolade, zatim tu- 
čenim bjelancem i s viljuškom našaraju crnobijele pruge i pusti 
ohladiti. 


TORTA DOBOŠICA 


Miješa se '/» sata 5 dkg maslaca sa 6 žumanaca i 12 dkg 
šećera. Zatim se doda tvrdi snijeg od 6 bjelanaca izmjenično 
malo pomalo s 8 dkg brašna i lagano izmiješa. Kalup za torte 
premaže se i obrašni, te na dno stavi jednu kutlaču i žlicom 
razastre i naglo peče da se tijesto osuši. Pečeni se list oprezno 
nožem izvadi, kalup opet premaže, obrašni i peku daljnji li- 
stovi na isti način, dok se sve ne ispeče. Od ove smjese napravi 
se najmanje 8 tankih listova. Listovi se obično ispeku dan prije. 
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Listovi se premažu nadjevom (kremom) i slože jedan povrh 
drugoga a najljepši stavi najgornji i premaže ocaklinom od 
prženog šećera. Torta se naokolo premaže nadjevom i pospe 
isjeckanim bajamima. 


Krema: Miješaju se na pari 4 cijela jaja i 3 žumanca s 
25 dkg šećera i 4 štapića omekšane čokolade i tuče '/» sata dok 
se ne zgusne. Skine se i dalje tuče dok se ne ohladi. Napose se 
miješa 25 dkg maslaca i kad postane pjenasto primiješa se u 
kremu. 

Premažu se listovi kremom, sastave, pa se torta onda nao- 
kolo premaže. 

Ocaklina: Stavi se u šerpu 15 dkg šećera i miješa na 
vatri dok postane svijetložuto (ne smije pregoriti), te se naglo 
i oprezno prelije preko lista da ostane ravno. Ocaklina mora biti 
sjajna i svijetla. Nož se dobro namaže limunovim sokom i brzo 
preko lista naprave razrezi, pa kojima se režu kriške torte. 

Torta se najprije reže na 4 četvrtine, a zatim svaku opet 
na 4 dijela. Zarezi se utisnu nožem sve dublje, a kad se karamel 
šećer stvrdne, grije se u pećnici dok ne popusti, pa se nastavi 
dok se ocaklina ne prereže. 


TORTA JAPANSKA POGAČA 


Miješa se '/2 sata 21 dkg maslaca sa 10 dkg šećera i 1 omo- 
tićem šećera od vanilije. Tuče se tvrdi snijeg od 6 bjelanaca sa 
ll dkg šećera i doda u maslac izmjenično 1 žlicom snijega s 
1 žlicom brašna od 10/2 dkg i 21 dkg lagano poprženih samlje- 
venih bajama. Sve se lagano izmiješa i izlije u premazani kalup 
za tortu i peče a pečena premaže nadjevom. 

Nadjev: Dobro se miješaju 2 sirova žumanca s 2 pune 
žlice šećera i premaže po torti dok je još topla. Također se može 
torta posuti samo sa sitnim vanilijinim šećerom, što je od oso- 
bitog izgleda. 


TORTA DOBRA JEDNOSTAVNA 


Napravi se tijesto od 7 dkg masti, 10 dkg šećera, 1 cijelo 
jaje, 28 dkg brašna, "2 pecivnog praška ili 1 dkg amonijakalne 
soli i 5 žlica mlijeka i razdijeli u tri dijela, razvaljaju tri lista 
u veličini dna kalupa i svaki zasebno peče na poleđini torte. 
Međutim napravi se nadjev: 
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Nadjev: U šerpi se prži bez vode 25 dkg šećera dok do- 
bije smeđu boju, prelije sa '/» Itr mlijeka i pusti prokuhati dok 
se rastopi. Napose miješa se 3 žlice oštrog brašna (griff) sa 2 
žlice hladna mlijeka i doda u kuhano mlijeko, dok se zgusne. 
Skine se s vatre i ohladi, zatim doda 8 dkg pjenasto tučenog 
maslaca, malo ruma i limunove ostrugane kore i malo šećera 
od vanilije. Sve se izmiješa i premažu listovi. U nadjev se tako- 
đer doda 2 žlice isjeckanih bajama ili oraha. Gornji list pospe 
se tučenim karamel šećerom. 


TORTA DOBOŠICA DOMACA 


Napravi se tijesto kao za kekse od 25 dkg brašna, 1 cijelo 
jaje, 14 dkg šećera, 4 dkg masti ili 5 dkg maslaca, !/2 žlice amo- 
nijakalne soli rastopljene u 6 žlica mlijeka. Razdijeli se u 4 
jednaka dijela, razvalja u veličini kalupa, svakoga ispeče za se- 
be i ohladi, U međuvremenu pripremi se krema: 

Krema: Tuku se 2 žumanca sa 10 dkg šećera, zatim doda 
4 dkg oštrog (griff) brašna i sok od 1 naranče. Napose se zakipi 
A ltr mlijeka i lagano dolijeva u gornju smjesu, kuha na pari 
dok postane gusto, doda još ostrugana kora od 1 naranče i pusti 
ohladiti. Kad se malo ohladi, doda se tvrdi snijeg od 2 bjelanca 
i lagano izmiješa. 

Svaki se list prethodno raškropi rumom i puni kremom, 
a najgornji list pospe isjeckanim bajamima ili orasima. Po volji 
može se u kremu mjesto naranče dodati malo kakao. Obično se 
ova torta pripremi navečer i ostavi za idući dan da bolje na- 
bubri i bude sočnija. 


TORTA BIJELI BRIG 


Napravi se biskvit od 6 žumanaca, 6 žlica vode i 25 dkg 
šećera, tuče dobro pjenasto, pa se lagano dodaje naizmjence 
25 dkg brašna i tvrdi snijeg od 6 bjelanaca i to žlicu brašna, a 
žlicu tvrdog snijega, sve izmiješa, izlije u kalup i peče. Pečeno 
+ i dobro ohlađeno izreže se na male kockice. Međutim napravi 
se krema: 

Krema: Dugo se miješa 6 žumanaca sa 6 žlica prosijanog 
šećera, doda 1 žlica oštrog brašna, 1 omotić šećera od vanilije 
i dobro sve promiješa. Posebno se kuha 7 dcl mlijeka i kipuće 
ulijeva u smjesu od žumanaca, neprestano miješa i tuče nad 
parom dok postane gusto, digne s vatre i dalje tuče dok se ohladi. 
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Na okrugli stakleni tanjur ili zdjelu slože se unaokolo iz- 
rezane kocke biskvita, poškrope maraskinom, polije kremom 
stavi povrh ušećereno voće ili đem (najbolje je-od ribizla ili vi- 
šanja). Tako se dalje redaju kocke biskvita, poprskaju maraski- 
nom, polije kremom dok se sve ne potroši. Ovo se napravi visoko 
kao brijeg. 1 

Zatim se tuče tvrdi snijeg od 6 bjelanaca i postepeno dodaje 
dok se tuče 7.—8 žlica prosijanog šećera. Izmiješa se i izlijepi po- 
vrh kreme i ostavi dva sata u hladnjaku. Kad se ima poslužiti 
ukrasi se tučenim vrhnjem (šlagom). Reže se kao torta. Biskvit 
je bolje napraviti večer prije da omekša i da bude sočan. 


TORTA PUNČ JEFTINA 


e Pjenasto se miješa 5 žumanaca sa 15 dkg šećera i naizmje- 
nično dodaje žlica brašna od 12 dkg i čvrstog snijega od 5 bje- 
lanaca, ostrugane limunove kore i sve izmiješa lagano, izlije u 
premazani kalup za tortu i peče. Pečenu i ohlađenu prelije se 
vrućim prelivom: 

Prel iv: U lončić stavi se 2 del vode, 6 žlica šećera, ostru- 
ganu koru i sok od 1 limuna, 2—3 tučena klinčića, zakuha se 
doda 2—3 žlice ruma, skine s vatre i prelije po torti: Prelivenu 
tortu ukrasi se kuhanim voćem, stavi malo u hladnjak i služi. 


TORTA OD MAKA 


: Dobro se miješa 10 dkg maslaca sa 4 žumanca, koji se do- 
nada jedan po jedan, 18 dkg šećera, sok i ostruganu koru od 
3 limuna, 2 žlice ruma, 5 dkg oguljenih, samljevenih bajama i 
Zs kg najfinijeg svježe samljevenog maka, Zatim se lagano pri- 
miješa tvrdi snijeg od 4 bjelanca, a dobro je staviti i malo na- 
rezana Citronata. Sve se dobro izmiješa i uspe u premazani ka- 
lupi peče pri umjerenoj toplini. Kad je torta pečena i ohlađena 
prereže se i premaže marmeladom. Može se služiti i bez marme- 
lade, samo se onda prevuče ocaklinom od maraskina. 


TORTA MUŠKA PUNČ 


U kotliću tuče se šipkom za snijeg %* sata 10 cijelih jaj 
sa 30 dkg sitnog šećera. Najprije se tuče sva masa tae dok 
se malo ugrije, a zatim se digne s vatre i dalje tuče dok postane 
gusto. Doda se malo soli i lagano žlicom miješa dodavajući 25 
dkg finog, prosijanog brašna i 10 dkg rastopljena maslaca. Ka- 
lup za torte premaže se samo pri dnu, izlije masa i peče % sata 
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pri umjerenoj toplini, bez da se pećnicu otvara barem za 20 
minuta. Napose se učini i ispeče biskvit od 3 jaja, 15 dkg šećera 
i 12 dkg brašna. Ova torta obično se ispeče dan prije upotrebe. 
Ohlađenu horizontalno prereže se u tri dijela. Gornji dio sa 
unutrašnje strane premaže se pikantnom marmeladom od ri- 
bizla ili kajsija, donji isto tako, a srednji se razdrobi u zdjelu 
skupa sa već ispečenim biskvitom. 

Napose skuha se žA ltr ruskog čaja, procijedi, te u nj doda 
ocijeđeni sok i ostruganu koru od 1 limuna, 10—15 dkg šećera, 
3—4 žlice ruma prema ukusu, štapić ostrugane čokolade ili žličicu 
kakao. Ovim se polije razdrobljeni biskvit sa srednjim dijelom 
i pusti da ovlaži, postane kao krema i time puni po sredini torta 
i spoji. Ozgo polije se ocaklinom od čokolade, maraskina ili 
punča. 


TORTA OD KESTENA 


Najprije se skuha 1% kg kestena, oguli i pasira. Zatim se 
miješa 21 dkg šećera sa 6 žumanaca, doda 12 dkg ostrugane 
čokolade, 40 dkg pasiranog kestena, #* omotića pecivnog praška 
i pri koncu tvrdi snijeg od 6 bjelanaca. Pečenu i ohlađenu tortu 
prereže se horizontalno na dva dijela i napuni nadjevom: 

Nadjev: Miješa se 15 časaka 12 dkg maslaca, u koji se 
doda 24 dkg pasiranog kestena, 8 dkg šećera, mirisa od vanilije 
i 2 žlice ruma ili maraskina. ' 

'Tortu se također prevuče ocaklinom od čokolade i ukrasi 
tučenim slatkim skorupom. ' 


TORTA OD KESTENA NA DRUGI NAČIN 


U kalupu za torte ispeku se 4 jednaka lista iz biskvita. Na- 
pose se načini krema: 


Krema: Pjenasto se miješa .20 dkg maslaca sa 25 dkg 
sitnog šećera i malo. vanilijinog i pomiješa sa 30 dkg pasiranih 
kestena i razdijeli u tri dijela. U jedan dio stave se 3 štapića 
omekšane čokolade, drugi se oboji malo ružičasto sokom od vi- 
šanja a treći ostane kakav jest. Listovi se namažu pekmezom. 
Najdonji list namaže se ružičasto, pokrije drugim listom, na- 
maže čokoladnom smjesom i pokrije a treći namaže bijelom 
smjesom i pokrije četvrtim listom. Ozgo se premaže ocaklinom 
od čokolade i ukrasi kestenima. 
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HLADNE TORTE 


TORTA OD SAVOJARDA 


Uzme se 30 komada savojarda i raspolovi ih se po duljini. 
Napose se tuče sata 24 dkg maslaca, 24 dkg šećera i 4 cijela 
jaja a k tomu doda 2 štapića ostrugane čokolade. Na dnu kalupa 
za torte stavi se komad namočenog pergament papira i slože 
savojarde. Prva se naslaga polije smjesom, pa se opet slože sa- 
vojarde, poliju smjesom i tako sve dok se ne utroši pripravljena 
količina, samo valja paziti da svrši naslagom savojardi. Pokrije 
se vlažnim pergament papirom, optereti i stavi preko noći na 
led ili u hladnjak. Služi se tučenim slatkim skorupom i nabode 
duguljasto rezanim prženim bajamima. 


TORTA LEDENA 


Tuče se 6 žumanaca sa 40 dkg šećera. Kad je dobro tučeno, 
doda se 40 dkg maslaca i dalje tuče. Napravi se tvrdi snijeg od 
6 bjelanaca i lagano izmiješa. Kalup za torte obloži se pri dnu 
i sa strane vlažnim pergament papirom. Na ovo se slože jedna 
uz drugu savojarde, koje se prije poškrope maraskinom. Povrh 
svakog reda savojardi, polije se malo smjese, dok se ne potroši. 
Donji i gornji red moraju biti savojarde. Torta se pokrije opet 
nakvašenim pergament papirom i stavi u hladnjak 2—3 sata. 
Ozgo se ukrasi tučenim skorupom i kandiranim voćem. Za ovu 
tortu potrebno je 30 komada savojardi ili keksa. 


TORTA MALAKOF 


Istuče se sasvim pjenasto 12 dkg maslaca sa 14 dkg šećera 
od vanilije, 3 sirova žumanca, doda puma čaša skorupa, 14 dkg 
lagano poprženih, samljevenih bajama. Ovo se sve skupa miješa 


.1 sat. Kalup za torte se sav obloži vlažnim pergament papirom. 


Na dnu poreda se red suhih keksa (galetina) a drugi red keksa 
ovlaženih u mlijeko. Za tortu je potrebno 30 dkg keksa. Ozgo 
se stavi vlažan pergament papir i stavi 2—3 sata u hladnjak, 
Služi se tučenim skorupom ili kremom od čokolade. Torta se 


reže vrućim nožem. 


TORTA OD KEKSA (GALETINA) 


Uzme se 40—50 komada keksa (galetina) ili 30-—35 savo- 
jardi. Keksi ili savojarde namoče se u crnu zaslađenu kavu. Ka- 


* lup od torte (dno i strane) obloži se vlažnim pergament papi- 


rom i poreda prvi red nenamočenih galetina i puni kremom: 
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Krema: Miješa se 25 dkg maslaca sa 2 pune žlice šećera, 
što se više miješa, tim je bolje i pjenastije. Napose se tuče 5 
žumanaca sa 5 žlica šećera, doda 2% štapića omekšane čokolade 
i dalje miješa, pa se doda mala žličica brašna i 10 velikih žlica 
mlijeka i kuha na pari, neprestano miješajući dok postane gusto. 
Mlaka se krema doda u tučeni maslac. 

Reda se krema i galetine umočene u crnu kavu, a zadnji 
red mora biti od suhih (nenamočenih) galetina. Ozgo se pokrije 
ovlaženim pergament papirom i lagano optereti i stavi u hlad- 
njak. Kad se izvadi iz kalupa, obloži se skorupom (šlagom). Reže 
se ugrijanim nožem. 

Može se u kremu dodati tučenog skorupa, a manje maslaca, 
te šaku lagano poprženih, samljevenih bajama. 


TORTA ENGLESKA 


Dobro se miješa 15 dkg maslaca sa 3 žlice šećera, doda je- 
dan po jedan 3 žumanca, dobro izmiješa i doda ostruganu limuno- 
vu koru, 2 žlice ruma i 25 dkg brašna prosijana sa /2 omotića pe- 
civnog praška. Sve'se dobro izmiješa, pa izlije u premazani i 
ošećereni kalup za torte. Smjesa mora biti u kalupu 2 prsta 
visoka. Pečena i ohlađena torta izreže se na kocke, složi na 
okrugli tanjur, maškropi finim likerom i đemom, pa prelije 
kremom: 

Krema: Dobro se tuče 23 dkg šećera sa 3 žumanca, 3 žlice 
rižinog brašna, 1 dkg običnog brašna, 4 žlice limunova soka, 
ostruganu limunovu koru i '/2» Itr vode ili mlijeka. Sve se dobro 
.miješa i kuha na pari da se dobro zgusne i pusti ohladiti. Zatim 
se izmiješa 2 žlice ruma ill kojeg jakog likera. Slaže se povrh 
torte i ostavi do sutradan da bude sočna. Napose se učini tvrdi 
snijeg od 4 bjelanca, doda 4 žlice šećera i čašicu maraskina, iz- 


miješa i stavi povrh torte, koja se stavi ponovo u pećnicu 2 mi- 


nute da dobije blijedožutu boju, 


TORTA FINA KARLSBADSKA 


U kotlić za snijeg stavi se 30 dkg šećera u prahu, 6 cijelih 
jaja, vanilije, 5 štapića čokolade i sve tuče na pari dok postane 
gusto. Kad se malo ohladi, doda se 15 dkg oguljenih, lako po- 
prženih, samljevenih bajama, Napose se pjenasto miješa 15—20 
dkg maslaca, doda smjesi i sve lagano izmiješa. Namaže se 6—8 


listova okruglih oblata i složi jedan na drugi. Torta se prelije - 


ocaklinom od čokolade i pusti da se suši. 
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JASTUK 


Uzme se 20 komada šavojarda, prepolove se po duljini i 
redaju na tanjur ili četvrtani poslužavnik i to red šavojardi a 
red kreme. Na svaku naslagu stavi se malo marmelade, kao 
lješnjak veličine maslaca i likera po volji, polije kremom i tako 
dok se sve potroši. Gornji red mora biti krema. Stavi se u 
hladnjak. 


Krema: Miješa se dobro 6 žumanaca sa 6 žlica šećera, 
1'/2 žlica brašna, * ltr mlijeka i ostrugane limunove kore i kuha 
na pari dok se zgusne. Međutim se tuče tvrdi snijeg od 6 bje- 
lanaca. Napose se miješa 6 žlica šećera, 2 žlice limunova soka 
i žlica vode, sve skupa stavi na vatru, miješa dok ne zapjeni i 
vruće stavi u snijeg. Miješajući poravna se po jastuku. Bolje je 
jastuk dan prije učiniti a snijeg staviti u zadnji čas kad se 
ima poslužiti. 


KOŠARICA OD ŠAVOJARDI 


Uzme se 15—18 šavojardi. Kalup za torte obloži se vlažnim 
pergament papirom (dno i naokolo). Šavojarde se slože na dnu 
i sa strana tako da bude uspravno i ravno. Napravi se krema 
po volji od žumanaca, šećera, maslaca i napuni dno od šavojardi 
i stavi par sati u hladnjak. Idući dan stavi se povrh kreme 
kandirano voće (trešnje i t. d.) tako da ostane pri vrhu prazno. 
Pomno se izvuče iz kalupa na stakleni tanjur. Preko sredine 
svake šavojarde premaže se čokoladom, da izgleda kao da je 
naokolo košarice provučena vrpca. Držak od košarice napravi 
se od krep papira. Vrlo je lijepa izgleda, a ukusna je za jesti. 


JEŽ 


Pjenasto se miješa 25 dkg maslaca, dodaje jedan po jedan 
5 žumanaca, 9 dkg šećera i kap po kap šalicu dobre crne kave. 
Sve se miješa u hladnom prostoru da se ne rastopi. Zatim se 
uzme 30 komada šavojardi, biskvita ili keksa i zamoči u jako 
zaslađenu crnu kavu u koju se stavi malo ekstrakta od va- 
nilije. Onda se jedna po jedna šavojarda poreda na duguljasti 
tanjur u obliku ježa i svaki red namaže kremom tako da se za 
najgornji red ostavi najviše kreme. Zatim se oguli 10 dkg ba- 
jama i duguljasto kao iglice (bodljike) izreže i nabadaju po ježu. 
Lo se naprave od 2 crna bonbona. Pospe se ostruganom čoko- 
adom. 
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KREME 


Kreme koje se posluže hladne kod svečanih zgoda iza objeda 
ili večere vrlo su lagana i hranjiva jela. Kremom zovemo i one 
smjese, kojima se pune torte i kolači, kao pridodatak za pobolj- 
šanje, jer čine svaku poslasticu sočnijom i ukusnijom. Priprema 
krema slična je jedna drugoj. Kako su kreme hladna slatka 
jela, one se najviše i priređuju ljeti u hladnom prostoru i za- 
tim stavi na led ili u hladnjak. 

Kreme se sastoje od šećera dodavanjem žumanaca ili cijelih 
jaja u smjesu sa mlijekom a kuhaju pri visokoj temperaturi. 
Ako se u kremu doda malo pšeničnog, rižinog ili krumpirova 
brašna, postanu još čvršće. Kreme se dijele na samostalna jela, 
uz biskvite, sa želatinom ili bez želatine. Krema bez želatine 
kuha se s cijelim jajima i mlijekom i uslijed toga postane još 
čvršća. Ova vrst kreme stavi se u kalup u hladnjak 2—3 sata 
i posluži u čašama. Mnogo je jednostavnije od kreme sa žuman- 
cima, mlijekom i želatinom. 


KREMA ZA NADJEV TORTA I KOLAČA 


Kreme za nadjev dijele se na kuhane mliječne, mliječne s 
maslacem i samo od maslaca. Ž 

Da krema bude lakša doda se snijeg od bjelanaca. Dobro 
je da se u snijeg utuče polovica od određene količine šećera, 
a drugu polovicu ukuha u kremu i doda snijeg kad je krema 
hladna, tako isto ako se doda slatko vrhnje. U temeljnu kremu, 
ako se doda kuhati komadić vanilije, zove se krema od vanilije, 
ako se stavi čokolade, onda krema od čokolade, ako kave, onda 
krema od kave i t. d. Ako krema kod miješanja postane krupi- 
čava, stavi se za čas na toplo, dobro miješa i odmah će postati 
glatka. Kremom od maslaca mogu se pomoću štrcaljke ukrasiti 


torte i poslastice, a zato je potrebna vježba i vještina. Nijedna 


krema nije dobra u koju se stavi previše šećera, pa je potrebno 
da se kreme priređuju točno prema receptu a niti nije ukusna 
poslastica u koju se stavlja previše kreme. o 

Sve poslastice u kojima ima kreme, treba staviti na hladno 
mjesto ili u hladnjak, da budu tečnije. 

Kao temeljna krema može nam poslužiti vanilijina krema 
u koju dodamo pridodatak (čokoladu, kavu, bajame, liker i t. d.) 
i po tom pridodatku dobije krema naziv. Kao primjer navest 
ću slijedeće: 
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Krema: Tuče se na pari 6 cijelih jaja sa 2 dkg šećera dok 
se zgusne, odstrani s vatre i dalje tuče dok se ohladi. Napose 
se pjenasto miješa 50 dkg maslaca sa 12 dkg šećera i doda u 
kuhanu kremu. Od ove temeljne kreme može se napraviti ne- 
brojeno vrsta, ako se dodadu razne namirnice ili liker. 


UKRAŠIVANJE TORTA I KOLAČIĆA 


Za ovo upotrebljava se smjesa od bjelanaca, koja se može 
i razno bojadisati, a može se upotrebiti i smjesa od čokolade. 
Osobito se mora paziti da je šećerni prah dobro prosijan, jer 
i najmanja grudica sprečava da šećer nesmetano može prolaziti 
kroz štrcaljku s kojom se ukrašava torta ili kolačići. Smjesa za 
ukras pravi se kao i ocaklina od šećera sa bjelancem (1 bjelance 
i 7 dkg šećera), miješa se !/» sata, samo se u gotovu smjesu doda 
malo bijelog octa (kvasine) da smjesa bude čvršća i da se pri 
štreanju ne raziđe po torti. 


KREMA ZA PUNJENJE TORTA 


U kotliću na pari pjenasto se tuku 3 žumanca i 3 žlice še- 


.ćera od vanilije, doda 1!/» žlica brašna i %& Itr mlijeka dok zgu- 


sne, odstrani s vatre i dalje tuče dok se ohladi. U ohlađenu doda 
se 2 žlice ruma i ostruganu koru od 1 limuna. Ako se želi finija 
krema, doda se pri koncu još 1 žlica maslaca i šaka lagano po- 
prženih, samljevenih bajama. S ovom kremom može se puniti 
bilo koja torta. _ ' 


KREMA ZA PUNJENJE BISKVITA 


Računa se na 5 žumanaca 25 dkg običnog šećera i malo še- 
ćera od vanilije, 1%4 ltr mlijeka i 12 dkg brašna. Najprije se 
tuku žumanci sa polovicom šećera, a drugu polovicu stavi se u 
mlijeko, koje treba zakipiti. U tučene žumance sa šećerom doda 
se brašno i polako ulije malo kipućeg mlijeka, zamiješa i lagano 
doda ostalo mlijeko. Krema se stavi na paru i neprestano miješa 
dok se zgusne, odstrani s vatre i dalje tuče dok se ne ohladi. U 
ohlađenu kremu doda se čašica maraskina ili žlica ruma. Ohla- 
đenom kremom pune se biskviti ili torte. 


KREMA BIJELA 


Skuha se gusti sirup od 25 dkg šećera sa * dcl vode. Utuče 
se tvrdi snijeg od 5 bjelanaca i doda mu se vrući sirup i dalje 
tuče dok postane gusta tvrda krema. Ova se krema stavi s po- 
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sudom neko vrijeme u hladnjak, zatim se doda par žlica ma- 
raskina, izmiješa i puni listove torte ili njome ukrasi torta ozgo 
i naokolo, 


KREMA S MASLACEM 


Pjenasto se miješa 15 dkg maslaca, doda 15 dkg šećera u 
prahu, 2 tvrdo kuhana, pasirana žumanca i 4 štapića omekšane 
čokolade. Kad je glatko izmiješana puni se torta. 


KREMA OD VANILIJE 


U kotliću za snijeg pjenasto se miješaju 3 žumanca, 7% dkg 
šećera, 1 omotić šećera od vanilije, '/z Itr hladnog mlijeka, 5 dkg 
rižinog ili najfinijeg brašna od škroba, doda se još malo mlijeka 
ili vode (6 žlica), skupa dobro tuče na pari dok zakipi. Kad malo 
prokuha, skine se s vatre i primiješa snijeg od 3 bjelanca. 

Ovom kremom mogu se puniti torte i krem kriške, a može 
se poslužiti i u čašama uz razno voće. Drži se u hladnjaku. 


KREMA ČOKOLADNA 


Kuha se jednako kao krema od vanilije, ali se mjesto va- 
nilije stavi 3—4 štapića fino ribane čokolade. 


KREMA ČOKOLADNA NA DRUGI NAČIN 


Tuče se na pari dok postane gusto 14 dkg maslaca, 12 dkg 
omekšane čokolade, 3 žumanca i 14 dkg šećera, ohladi se i doda 
1—2 žlice jake crne kave, izmiješa i puni torta. Pri koncu može 
se lagano primiješati tvrdi snijeg od 3 bjelanca. : 


KREMA ČOKOLADNA NA TREĆI NAČIN 
U kotliću na pari tuče se dok postane gusto 3 del mlijeka, 


3 štapića ribane čokolade, 14 dkg šećera s vanilijom i 4 cijela 
jaja. Ohlađenom kremom puni se torta. 


KREMA ČOKOLADNA NA ČETVRTI NAČIN 
Tuče se u kotliću na pari "/z Itr mlijeka, 15 dkg šećera u 


prahu, 6 cijelih jaja i 12 dkg izribane čokolade tako dugo dok 
postane gusto. Obično se topla prelije po torti. 
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KREMA OD KAVE 
Tuče se 3 dcl mlijeka, 1 dcl jake crne kave, 12 dkg šećera 


i 4 cijela jaja. Ostali postupak kao kod krema od čokolade. Gu- 
sta se ohladi i stavi u hladnjak. : 


PJENA OD KAVE 
Tuče se tvrdi snijeg od 3 bjelanca, doda malo pomalo 15 
dkg prosijanog šećera, 2—38 žlice sitno mljevene kave, te se tako 
dugo tuče šibom za snijeg dok dobro naraste, a onda puni torta. 


KREMA PUNČ OD BJELANCA 


Kuha se dok postane gusto 50 kocaka šećera s 1 del vode i 


sokom od 1 limuna, skine s vatre, doda žlica ruma, sipa tvrdi 


snijeg od 4 bjelanca, dobro još tuče dok pjena postane čvrsta i 


ohlađena, 


KREMA PUNČ 


U kotliću za snijeg tuče se dok postane gusto 3 dcl kuhana 
čaja, sok od 2 limuna i 2 naranče, izribane narančine kore, 15 
dkg šećera, 1 dcl ruma i 4 cijela jaja. Skine se s vatre i dalje 
tuče dok se ohladi i puni torta. : 


.KREMA PUNČ NA DRUGI NAČIN 


U kotlić za snijeg stave se 4 žumanca, 2 cijela jaja, sok 
od 2 limuna, čašica ruma i 14 dkg šećera, sve tuče nad kipu- 
ćom vodom dok postane gusto. Kad se ohladi primiješa se 20 dkg 
finog maslaca i puni torta. č 


KREMA OD BJELANACA I KAVE 


U 1 del kave ukuha se 25 dkg šećera u kockama. Napose se 
tuče tvrdi snijeg od 5 bjelanaca dok postane pjenasto i čvrsto. 
Sve se izmiješa i puni torta. 

U gustu smjesu može se također dodati malo isprženih, sa- 
mljevenih bajama. 
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OCAKLINE 


OCAKLINA I PRELIV TORTE 


Kod kuhanja ocakline mora se paziti da ne bude pregusta. 
'Tortu se mora prije premazati sa razrijeđenom hladnom mar- 
meladom i pustiti da stoji nekoliko sati, da upije u sebe i posuši. 
Zatim se prelije preko torte vruća ocaklina. Kad se torta pre- 
lijeva, onda se okreće tako da se ocaklina razlije jednako na 
sve strane. Za gornju plohu nikada se ne upotrebljava nož, jer 
sama prelivena ocaklina ostane glatka i sjajna. U slučaju da je 
ipak katkad potreban i nož, onda se ovaj umoči u kipuću vodu, 
pa onda izgladi ocaklina. Kod propuha se ocaklina nikada ne 
prelijeva, jer izgubi sjaj a niti se ostavlja na propuhu. 


OCAKLINA JEDNOSTAVNA 


U lončiću se dobro izmiješa 15 dkg šećera sa 1 žlicom ruma, 
1 žlicom soka od limuna i 1—2 žlice kipuće vode i prelije po 


torti. Ako nešto iscuri sa strane, to se glatko razmaže s jednim 


nožem, umočenim u kipuću vodu. 
OCAKLINA OD ČOKOLADE KUHANA 


U lončiću se neko vrijeme kuha 8 dkg šećera sa 4 žlice 
vode, doda 8 dkg omekšane čokolade i neprestano miješa, dok 
se na površini ne stvori kožica. Doda se maslaca u veličini lje- 
šnjaka, izmiješa i ocaklina je gotova, . 

OCAKLINA OD ČOKOLADE NA DRUGI NAČIN 

U pećnici se omekša 4 štapića čokolade, pa čim bude me- 
kana umiješa se u nju 5 dkg maslaca. Napose se miješa 1 žlica 
sitnog šećera s malo crne kave i ruma, pa se pomalo dodaje 
čokolada. Ne smije biti odviše rijetko. 

OCAKLINA OD ČOKOLADE NA TREĆI NAČIN 

Miješa se na vatri 8 dkg šećera u kockama i 8 dkg omekšane 
čokolade s 4 žlice vode dok postane gusto. Skine se s vatre i 
miješa dalje dok postane mlako, doda maslaca u veličini lješnja- 
ka, dobro izmiješa i ocaklina je gotova. 


OCAKLINA OD ČOKOLADE NA ČETVRTI NAČIN 


Uzme se 12 dkg šećera u kockama, 12 dkg omekšane čoko- 
lade, 6 žlica vode i kuha u lončiću dok postane gusto. Doda se 5 
dkg maslaca, izmiješa, skine s vatre i miješa dok bude mlaka. 
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Ocaklina se kuša na tanjuriću i kad postane kao zrno onda 
je dobra. 


OCAKLINA OD KAVE 


Stavi se u lončić 30 dkg šećera i 3 žlice dobre kuhane kave, 
žlicu ruma, žlicu bijele smjese tučena snijega i šećera. Na isti 
način pravi se i punč ocaklina, samo se mjesto kave stavi 3 žlice 
soka od naranče. 


OCAKLINA OD PUNČA 


Uzme se 24 dkg šećera u kockama, izriba na kori od 1 na- 
ranče, u gusto skuha na 2 del vode i sokom od "/2 naranče. Kad 
se skine s vatre, dolije se žlica ruma i miješa dok bude mlaka 
i onda brzo prelije po torti i pusti da se skruti. 


OCAKLINA ZA ORAHOVU TORTU 


Torta se ozgo najprije premaže tanko marmeladom i pusti 
posušiti. Napose se kuha 5 časaka 4 štapića čokolade, 7 dkg še- 
ćera i 7 žlica vode. Kad je prilično gusto, malo se ohladi, doda . 
maslaca u veličini oraha, izmiješa i prelije po torti. 


OCAKLINA BRZA 


Pomiješa se 15 dkg šećera u prahu sa 1 žlicom ruma, žli- 
com soka od limuna i 2 žlice kipuće vode i time prelije torta. 
Ako se sa strane što razlije, glatko se razmaže s jednim nožem 
umočenim u kipuću vodu. 


OCAKLINA BIJELA ZA TORTE 


Za preliv torte uzme se 3—4 bjelanca, a na svaki računa 
6—7 dkg šećera. Bjelanci se dobro miješaju sa šećerom i stave 
na paru, pa se neprestano miješa. Kad je masa dovoljno tekuća 
prelije se preko torte. Ova se ocaklina može i razno obojiti kao 
čokoladom, ekstraktom od jagoda i raznim bojama od košini- 
lije (kuhinjska boja, dobije se u drogeriji). : 


OCAKLINA BIJELA (FONDAN) 


Od 25 dkg šećera u kockama uzme se 20 dkg, kuha sa */s ltr 
vode dok se dobije */s ltr kuhanog šećera. Od ove vruće šećerne 
otopine, nalije se toliko na šećerni prah od preostalih 5 dkg še- 
ćera u kockama, da se dade miješati, neprestano miješa '/» sata 
i malo pomalo dodaje ostala šećerna otopina, doda još par kapi 
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limunova soka, narančina ili ruma po 2 žlice i po tome dobiva 
naziv. 


OCAKLINA OD KAVE KUHANA 


U 1 del gotove crne kave stavi se 2 žlice šećera u prahu i 
2 štapića čokolade, te se sve kuha i miješa 5—10 časaka. Digne 
se s vatre, malo ohladi i doda maslaca za orah veličine, izmi- 
ješa i prelije po torti. Ba : 


OCAKLINA OD ČOKOLADE 


Miješa se 5 dkg sitnog šećera, doda snijeg od 1 bjelanca, 
limunova soka i 5 dkg omekšane čokolade. Sve se dobro izmi- 
ješa i premaže torta. 


OCAKLINA ZA TORTE 


Dugo se miješa 1 bjelance i dodaje malo pomalo 22 dkg 
mljevenog šećera i žličicu limunova soka. Na pari se rastopi 1 
štapić čokolade sa žličicom soja ulja. Nož se umoči u hladnu 
vodu i njime prevuče ocaklina po torti, naokolo kaplje čokola- 
dom, prođe nožem preko svega i pusti ohladiti, 


j OCAKLINA ZA TORTE NA DRUGI NAČIN 
Na pari se omekša 15 dkg čokolade, doda 2—3 žlice soja 
ulja, dobro promiješa i vrućim nožem rastegne po torti. 
OCAKLINA ZA TORTE NA TREĆI NAČIN 


Kuha se 20 dkg šećera sa 2 dcl vode dok se vuče nit. Doda 
20 dkg čokolade i miješa dok smjesa ne postane glatka. Kad 
vrije miješa se kuhačom tako dugo, dok ocaklina postane do- 
voljno gusta. Pri koncu doda se 2 dkg maslaca a kad se malo 
ohladi ocakli se torta. 


OCAKLINA BIJELA KUHANA 


Za “ocaklinu jedne torte uzme se 10 dkg šećera i 8 žlica 
vode i kuha tako dugo, dok pravi vlakanca ili mjehuriće. Doda 
se toliko šećera u prahu da smjesa postane dobro gusta i vruća 
prelije po torti. 


OCAKLINA OD MARASKINA ZA TORTE 


Priprema se isto kao i bijela kuhana ocaklina od 10 dkg še- 
ćera, 4 žlice vode i 4 žlice maraskina. 
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KUHANA SMJESA OD BJELANACA 


Kuha se '/» kg šećera u kockama s 2% dcl vode. Kuša se 


kroz šuplju žicu — puše se da li je šećer gotov. Skine se s vatre 
i pomiješa sa snijegom od 10 bjelanaca i neprestano tuče sa ši- 
bom za snijeg dok se sasvim ne ohladi. Sa kašičicom ili štr- 
caljkom naprave se male hrpice i suše u mlakoj pećnici. S njima 
se može obložiti i torta. 


KOŠULJICA BIJELA 


Tuče se snijeg od 3 bjelanca, doda 25 dkg šećera kristala 
i sok od "/2 limuna, sve tuče dalje na pari dok ne postane gusto. 


.Ovim se prevuče povarak od čokolade ili puding. 


SNIJEG OD BJELANACA 


Tuče se tvrdi snijeg od 2 bjelanca, a u međuvremenu kuha 
12 dkg kristal šećera sa 2 žlice vode i neprestano miješa, a kad 
se kroz žicu puhne i šećer pravi mjehuriće, onda se tako vreo 
malo pomalo dodaje u gotov snijeg i dalje tuče dok se ne ohladi. 


.xeze 


OCAKLINA SNIJEŽNA ZA PISANJE 


Žlicom se neprestano miješa 1 bjelance i sipa malo pomalo 
15 dkg prosijanog šećer4 u prahu, doda sok od */» limuna i ne- 
prestano miješa 1 sat dok postane glatko, bijelo i pjenasto. 


ALPINSKI SNIJEG 


Kuha se 1% dkg brašna u “/s ltr mlijeka i u to umiješa 10 
dkg razrijeđenog maslaca, 10 dkg sitnog šećera i 1 omotić še- 
ćera od.vanilije. Ako se hoće žuto, onda se još dodaju 2 sirova 
žumanca. Ovim se pune torte i premaže njihova gornja ploha. 


KREME SA ŽELATINOM 


Kod priređivanja ovih krema dodatku želatine treba posve- 
titi osobitu pažnju. Želatina za jelo dobra je samo ona koja je 
čista i prozirna a listići posve tanki. Želatina se opere, namoči 
u hladnu ili mlaku vodu, mlijeko, kavu ili vino. Prije nego 
se stavi u kremu, drži se sata na rubu štednjaka da se rasto- 
pi, rukom izažme i uvijek procijedi. Stavi se u kipuću kremu, 
koja se dobro tuče. Nakon 1 minute krema se makne s vatre 
i dalje tuče dok postane mlako, pa se onda doda snijeg ili tučeno 
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vrhnje. Za A ltr slatkog vrhnja (skorupa) uzima se 10 dkg še- 
ćera i 3 lista želatine. Ova krema, kao i bez želatine, može se 
staviti u glatko svođeni oblik s ventilom (oblik bombe) koji ima 
i poklopac, tako da se može cijela zakopati u led u kojem mora 
stajati 2—3 sata. Za 1 list želatine potrebna je 1 jedaća žlica 
vode. 


KREME BEZ ŽELATINE 


Krema od žumanca s mlijekom temeljna je smjesa a sa- 
stoji se od * ltr mlijeka, 6—8 žumanaca i 10—25 dkg šećera. 
Žumanci ili cijela jaja miješaju se sa šećerom, sipaju se u kipuće 
mlijeko i tuku u okruglom kotliću da smjesa ne zagori. Čim 


je smjesa dobro uzavrela, skine se s vatre i neprestano dalje tu-' 


če, dok se ohladi. Da krema bude lakša doda se snijeg od bjela- 
naca. Za ove kreme mora se upotrebiti svježe mlijeko. Ova 
temeljna smjesa može se prirediti i sa želatinom, samo se na 
ovu mjeru doda 3—9 listova želatine, a sve ovisi o količini 
jaja, jer što je više jaja, potrebna je manja količina želatine a 
.o ostalim pridodacima ovisi količina šećera. Ove kreme od žu- 
manaca mogu se pripremati od vina ili raznih voćnih sokova, 
kiselaste su, iako se u njih stavlja više šećera nego u kreme s 


mlijekom. Mjesto slatkog vrhnja doda se snijeg od bjelanaca. | 


*' Prije nego se krema upotrebi, stavi se na hladno mjesto ili A4 
sata u hladnjak. 


KREME OD SLATKOG VRHNJA 


U * ltr tučenog vrhnja stavi se 8—10 dkg šećera. U jakoj 
kuhanoj kavi razmoče se 3 lista želatine i dodaje se kroz cje- 
dilo u tučeno vrhnje. Stavi se u kalup da stoji 2 sata u hladnja- 
ku. Zatim se istrese iz kalupa, stavi u zdjelu i ukrasi slatkim 
vrhnjem..U kremu se mogu staviti poprženi isjeckani bajami 
“ili lješnjaci. Posluži se iza jela. . 

Ova krema sa slatkim vrhnjem poznata je pod imenom 
»parfait«. 


ALPINSKI MASLAC 


U kotlić za snijeg stavi se 6 cijelih jaja, 15 dkg šećera, malo 
šećera od vanilije i tuče nad kipućom vodom dok postane gusta 
krema, a kad se ohladi, doda se žlica konjaka i primiješa 25 dkg 
pjenasto izmiješanog maslaca. Stavi se u staklenu zdjelu, po- 
služi s bijelim kruhom kod čaja a mogu se puniti i žemičke. 
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LAŽNO TUČENI SKORUP (PATVORENI ŠLAG) 


Uzme se 6 dkg mlijeka u prahu, 2 dkg šećera u prahu i 
2 dkg glatkog bijelog brašna, Sve se ovo malo pomalo razmuti 
s nešto manje od *& ltr hladne vode. Kad se sve ovo dobro raz- 


mutilo, doda se još % Itr kipuće vode. Sve skupa prokuha i tuče * 


dok postane gusto, digne s vatre i pusti ohladiti. Zatim se tuče 
sa šibom za snijeg # sata dok postane gusto i pjenasto kao šlag. 
Ne smije se dugo kuhati na vatri da ne postane ljepljivo brašno. 


OCAKLINA BIJELA ZA TORTE NA DRUGI NAČIN 


Dobro se miješa 12% dkg šećera u prahu, sok od 1 većeg 
limuna, žlica ruma, žlica vode i pri koncu doda žlicu po žlicu 
snijega od 1 bjelanca, dok ne postane potpuno bijelo. Prelije se 
torta i stavi par časaka u laganu pećnicu da prevlaka popusti. 


OCAKLINA BIJELA 


Kuha se 1% del vode sa 30 dkg šećera u kockama, nepre- 
stano miješa i kuša ako kap stoji na tanjuriću. Prelije se preko 
torte ili peciva. 


OCAKLINA BIJELA SIROVA 


Uzme se u lončić 30 dkg prosijanog šećera, pomalo miješa 
i dodaje 2—3 žlice mlake vode, 1 žlicu tvrdog snijega, tuče- 
nog sa šećerom i na koncu 1 žlica maraskina. Svaka ocaklina je 
gotova kad postane tako gusta da polako kliže s vanjske strane 
žlice. ie 
PJENA OD BJELANACA 


Kuha se 25 dkg šećera u kockama s 1 del vode. Napose se 
tuče tvrdi snijeg od 5 bjelanaca i u nj lagano dodaje kuhani 
šećer i neprestano tuče dok postane gusto. ' 

U ovu pjenu može se pomiješati prženih, samljevenih ba- 
jama, oraha ili lješnjaka, a izvrsna je kao ukras i za punjenje 
kolača. 


VRUĆA PICA j 
Kod svečanih večera osim kave bijele i crne, kakao i čaj 
može se poslužiti kuhano vino, punč i grog i to obično iza ponoći. 


Mjesto čaja može se poslužiti vino i voćni sokovi a dodati se 
mogu i žumanci u punču a pripremaju se ovako: 
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U 1 ltr vode skuha se lagani ruski čaj, procijedi i doda 25 
dkg šećera i 3 dcl ruma ili konjaka. Posluži se u visokim ča- 
šama na stalku. Grog se može i hladan poslužiti uz sok od li- 
muna ili naranče. 


GROG OD ČAJA 


Pjenasto se tuče 1 žumance s punom žlicom šećera a zatim 
doda 1 žlica neprestano miješajući kuhanog kipućeg čaja. Poslu- 
ži se vruće a najbolji je lijek za prehladu. 


PUNČ S JAJIMA 


U 1 ltr vode netom zakipi skuha se manje od * dkg čaja, 
procijedi i ulije u kotlić za snijeg, doda 50 dkg šećera u kocka- 


ma, ostruganu koru od 1 naranče, 4 žumanca i 2 cijela tučena ' 


jaja, sok od 2 sočne naranče i od 2 limuna, Sve se ovo tuče sa 
šibom za snijeg dok postane gusto. Skine se s vatre i dalje tuče 
da se malo ohladi, zatim doda A ltr ruma. Služi se vruće u 
šalicama. 


PUNČ X 


Skuha se 1 ltr čaja, procijedi i stavi 50 dkg šećera, sok od 
1 limuna, 1 ltr vina i 4 Itr ruma, stavi se na vatru da se dobro 
ugrije, ali se ne smije kuhati. ć 


.HLADNA PICA 


Za hladna pića upotrebljava se soda-voda ili šampanjac, jer 
djeluju osvježujuće. Služi se u velikom vrču ili kristalnim ča- 
šama za bowle. U vrču i čašama moraju biti komadići leda a 
piće se uživa kroz slamčicu da se bolje i duže osjeća aroma. 


"BOWLE (BOLA) 


Pripremi se više vrsta opranog i izrezanog voća (kajsije, 
breskve, jagode, ribizli, cate i t. d.), izmjeri šećera prema težini 
cjelokupnog voća i voće pospe dobro šećerom, zatim prekrene 
u zdjelu za bowle, ozgo prelije prošekom_ ili dobrim bijelim 
vinom i ostavi par sati u hladnjaku pa se posluži. Bowle mora 
stajati na ledu i neposredno prije poslužbe doda se šampanjac 
ili soda-voda s komadićima leda. Bowle se služe iza svečanih 
večera uz tortu. 
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. BOWLE (BOLA) NA DRUGI NAČIN 


Najprije se doda u zdjelu od bowla voće i mirisavo bilje 
(menta), pospe prosijanim šećerom, nalije dobrog bijelog vina 
ili prošeka, da voće ogrezne, doda još drugo voće i opet pospe 
šećerom u prahu. Može se dodati A ltr mineralne vode, nekoli- 
ko komadića leda i sve skupa ostavi najmanje 1 sat pokriveno 
na ledu ili u hladnjaku. Može se umiješati i mala boca pje- 
nušca. Poslužuje se u čašama. 


COCKTAILS 


Cocktails je mješavina ledenog alkoholnog pića, izmiješana 
s voćem kao: melon, breskve, grožđe i t. d. Miješa se u visoku 
vrču, a neophodno su potrebni komadići leda i čašica likera po 
volji. Kao mjera: limunovo gnječilo, cjedilo, šećerna rastopina 
i srebrena žlica dugom ručicom za miješanje i posluživanje. 
Zatim je potreban konjak, rakija, vermut, rum i soda-voda, a 
najvažnije je kod svakog cocktailsa »Angostura«, gorki liker sli- 
čan pelinkovcu, samo par kapi. Cocktails se ne poslužuje za- 
jedno s ledom. Dobro pjenasto izmiješaju se u stroju, a poslu- 
žuju u širokim čašama (cocktails-čaše), poštreaju limunovim so- 
kom i oblože ploškama limuna sa slamkom za srkanje. 


BOWLE OD BRESAKA 


Oguli se 12 bresaka, izrežu u četvrtine i slože u vrč, pospu 
sa % kg šećera, nalije 2 ltr dobrog bijelog vina i stavi u hladnjak. 
Prije poslužbe dodaju se mali komadići leda, ulije soda-voda 
ili šampanjac i služi. 


BOWLE OD NARANČE 


Uzme se % kg šećera u kockama i nariba na ostruganu ko- 
ru od naranče. Zatim se ogule naranče, izrežu na kolute, izvade 
koštice, stave u zdjelu, pospu šećerom, izmiješa i nalije 1% ltr 
prošeka, stavi par sati u hladnjak i posluži uz soda-vodu ili 
šampanjac. 


LIMUNADA 


Na izribanu koru od limuna ostruže se 75 dkg šećera u 
kockama. Zatim se užuti 15—20 dkg šećera u kockama i pro- 
kuha s 1 Itr vode. Ocijedi se sok od 2 limuna, doda 2 dkg kri- 
stalizirane limunove kiseline, sve dobro izmiješa, procijedi kroz 
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čistu krpu, napuni flašice i dobro začepi s prokuhanim čepovi- 
ma i spremi na hladno mjesto do uporabe. Kad se ima poslu- 
žiti stavi se žličica ove esence u dobro hladnu vodu. Veoma je 
rashlađujuće. 


LIMUNADA NA DRUGI NAČIN 


Opere se kora od 3 limuna i samelje na stroju za meso, po- 
pari sa 1 ltr kipuće vode i ostavi pokriveno u zdjeli do sutradan. 
Procijedi se, doda 60 dkg šećera u kockama i prokuha. U ohla- 
đeno doda se 1 dkg kristalizirane limunove kiseline i malu fla- 
šicu ekstrakta od limuna, izmiješa i pije s hladnom vodom. 


PJENA VOČNA 


Za 4 osobe računaju se 2 banane ili 2 mekana komada ja- 
buke, 2 jedaće žlice marmelade, 5 dkg soka od višanja ili kakvog 
drugog voća, sok od * limuna, 1 bjelance i 15 dkg šećera u 
prahu. Banane ili jabuke se pasiraju, tuče se snijeg od 1 bje- 


lanca, doda prosijani šećer i sok od limuna. Kad naraste dvo-' 


struko, doda se pasirano voće i sve ostalo. Ako se uzme svježe 
mjesto ukuhanog voća, onda se doda više šećera. Ovo se tuče 
šibom za snijeg “4 do % sata, jer treba da bude pjenasto i čvr- 
sto (4—5 'puta veće od količine koju se počelo tući). Neprestano 
miješajući doda se sok od višanja, Netom je gotovo posluži se 
uz kekse, biskvit ili ostavi 2—3 sata u hladnjak. Ukrasi se uku- 
hanim voćem ili đemom. Ova pjena može se praviti od bilo 
kojeg voća, pasiranog, sirovog ili ukuhanog. 


PJENA VOČNA NA DRUGI NAČIN 


Pasira se bilo koje sezonsko, kuhano i ocijeđeno voće (tre- 
šnje, višnje, breskve, jabuke, dunje, kajsije i t. d.). Izmjeri se 
50 dkg mezge (pasiranog), 15 dkg šećera i 1 bjelance i sve skupa 
tuče * sata sa šibom za snijeg da postane jedna pjena. Najprije 
se tuče bjelance, doda šećer, pa onda pasirano voće. Najukusnije 
je voće od višanja i dunja a najbolje je miješati u aparatu. 


SALATA OD RAZNOG VOĆA 


Nareže se na kolute 1 oguljena naranča i 2—3 oljuštene 
jabuke, stavi se u staklenu zdjelu i iza svakog voća pospe žlica 
sitnog šećera a ozgo polije sok od 1 limuna i žlica ruma, pa ostavi 
da počiva 2 sata. Služi se hladno. Vrlo je zdravo i preporuča se 

: slabunjavima. 


. 418 


SALATA OD NARANČE 


Oljušti se 4—5 komada naranača, lagano nožem digne bijela 
kožica i nareže poprijeko u tanke ploške, polože u zdjelu, pospe 
sitnim šećerom, ostruganom korom od 1 naranče i poškrope so- 
kom od * limuna sa 2 žlice ruma ili prošeka i stavi 1 sat u 
hladnjak. 


SALATA VOČNA DIJETALNA 


' Ogule se jabuke i izribaju, pospu šećerom i ucijede ozgo 
limunov sok, doda opranih grožđica i nekoliko narezanih oraha. 
U doba banana okolo se ukrasi ploškama od banana. 


SALATA OD JABUKA 


Oljušti se 4 komada jabuka ii izrežu tanko na kolute, slože 
u staklenu zdjelu, a naokolo na kolute oguljene naranče, pospu 
šećerom i doda 10 dkg opranih grožđica (bijelih), isjeckanih ba- 
jama, oraha ili lješnjaka, ako ima i po koja datula, naškropi se 
limunovim sokom, nalije čašom bijelog vina i stavi 1 sat prije 
podvorbe u hladnjak. Posluži se iza večere. 


SALATA VOČNA MIJEŠANA 


Popari se kipućom vodom 15 dkg suhih smokava, 15 dkg 
suhih šljiva, 15 dkg bajama i 15 dkg sira od dunja. Sve se na 
sitno izreže i doda još 5 dkg opranih grožđica i dobro izmiješa. 
Složi se u zdjelu, pospe sitnim šećerom i limunovim sokom, Po- 
služi se kao zdrava i ukusna prijesna hrana. 


CATA-MLUN SMRZNUTA 
; Oguli se mirisavi mlun (cata), očisti i izreže na kockice, po- 
škropi sokom od limuna i rumom. U kalup za sladoled složi se 
red cate (mluna), pospe šećerom, dok se sve ne izreda i utroši. 
Zatim se obloži ledom ili stavi u hladnjak. Kad se smrzlo, masa 
se okrene u staklenu zdjelu, prelije ohlađenim prokuhanim še- 
ćerom, opet par minuta stavi u hladnjak i posluži. 


KREME U ČAŠAMA 


KREMA MLIJEČNA 


U A tr mlijeka zamiješa se 12 dkg brašna i 10 dkg šećera. 
Hladna se smjesa stavi da kuha i neprestano miješa. Napose se 
zamiješa 20 dkg maslaca s 10 dkg šećera uz malo šećera od va- 


419 





njlije. Masa od brašna se ohladi i polako joj se dodaje pjenasti 
maslac. Kremu se stavi na led ili u hladnjak i služi hladnu. 


KREMA LIMUNOVA 


Moči se 15 časaka u hladnoj vodi 2—3 lista bijele želatine, 
ocijedi i rastopi sa bijelim vrućim vinom. Napose se napravi 
snijeg od 2 bjelanca, doda 2 dkg šećera i opet dobro tuče. U dru- 
goj se posudi miješaju 2 žumanca, 1 cijelo jaje, 6 dkg šećera i 
sok od 1 limuna. Tuče se na vatri dok zakipi. Odmah se doda 
rastopljena želatina, 1 žlica ruma i snijeg i sve tuče na vatri i 
stavi na hladno da se ohladi. Krema se stavi u čaše te u hlad- 
njak. Ukrasi se ozgo tučenim skorupom i služi keksima. 


KREMA TROBOJNA 


U mjedenom kotliću stavi se 42 dkg šećera, 12 žumanaca, 
1 ltr mlijeka, 1 korijen od vanilije, tanko izrezanu gornju limu- 
novu i narančinu koru i 5 dkg bijele izrezane želatine. Sve se 
ovo na vatri tuče sa šibom za snijeg dok postane gusto. Zatim 
se procijedi kroz gusto cjedilo i razdijeli u tri jednaka dijela. 
Kalup od pudinga isplahne se vodom i ulije jedan dio u kalup 
i pusti ohladiti, U drugi dio izmiješa se na vrh noža crvenog 
praška od košinilije (dobije se u drogeriji), izmiješa i drži na 
toplom sa strane štednjaka. U treći dio stavi se 2 štapića izri- 
bane čokolade, izmiješa i drži također na toplom sa strane šted- 
njaka. Kad se prvi dio skrutio, a to se kuša prstom, izlije se po- 
vrh crvena krema i pusti opet da se skruti (drži se na ledu ili u 
hladnoj vodi). Zatim se doda treći dio iz čokolade i sve se ovo 
ohladi i drži 2—3 sata u hladnjaku. Spretno se okrene na sta- 
kleni tanjur, prelije i ukrasi ukuhanim voćem i posluži. Od oso- 
bitog je efekta. 


KREMA HLADNA 


Dobro se izmiješaju 4 žumanca, 5 dkg šećera, 2% dkg oštrog 
(griff) brašna, doda 5 listova izrezane bijele želatine i ZA ltr hlad- 
nog mlijeka, sve izmiješa i stavi na vatru da kuha dok postane 
gusto. Skine se s vatre. Napose se tuče tvrdi snijeg od 5 bjela- 
naca, doda 7 dkg šećera, pa se lagano pridoda u kremu dok je 
vruća. Zatim se izmiješa, razdijeli u dva dijela, jedan dio stavi 
u vodom oplahnuti kalup od pudinga da se skruti. Zatim se u 
drugi dio doda 2 štapića izribane čokolade i izmiješa. Na prvi 
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skrućeni dio stavi se kandiranog voća, povrh izlije drugi dio sa 
čokoladom i stavi u hladnjak. Posluži se tučenim skorupom. 
Želatinu treba prije oprati i u vruće kuhati. 


KREMA U ČAŠAMA 


U kotliću za snijeg, miješajući dok ne zakipi, kuha se 6 
žumanaca, 8 žlica šećera u prahu, * ltr mlijeka, štapić vanilije 
i žlica oštrog (griff) brašna. Napose se užuti 8 žlica šećera i doda 
u kremu sa 2—3 žlice ruma ili maraskina. Krema se stavi na led 
'Ž—4 sata i posluži u čašama sa tučenim skorupom a svaka se 
čaša ukrasi kandiranim voćem. 

Krema za punjenje torta pravi se ovako: U A Itr mlijeka 
stavi se 2 žlice oštrog (griff) brašna i kuha na vatri dok postane 
gusto pa se još miješa nad hladnom vodom dok se ne ohladi. 
Napose se miješa 14 dkg maslaca sa 14 dkg šećera, 2 žlice ma- 
raskina ili ruma i pjenasto izmiješa sa kremom. U kremu se do- 
da, kad se digne s vatre, 2 žlice ispržene, fino samljevene kave. 


KAVA LEDENA 


U AA ltr kipuće vode skuha se 3 dkg dobre tek samljevene 
kave i procijedi, Napose se miješa 10 žumanaca sa 25 dkg šećera 
u prahu, doda % Itr mlijeka i ohlađena kava. Zatim se tuče na | 
pari dok zakipi, tada odmakne s vatre i dalje tuče da se malo 
ohladi, ulije u stroj za sladoled i vrti 20 časaka. Može se tako- 
đer staviti i u kalup, koji treba prije obliti hladnom wodom. 
Kalup se stavi na led 3—4 sata ili u hladnjak. Služi se u čašama 
a ozgo ukrasi tučenim, slatkim skorupom. (Na A ltr skorupa 


uzme se 2 dkg šećera). 


KREMA OD ČOKOLADE U ČAŠAMA 


Tuče se na pari dok postane gusto 30 dkg šećera, 2 žumanca 
i 2 cijela jaja. Zatim se ohladi. Napose se miješa 25 dkg maslaca 
i 14 dkg omekšane čokolade i doda u ohlađenu smjesu. Sve se 
dobro izmiješa i stavi 2—3 sata ma led ili u hladnjak. Služi se 
u čašama s keksima a može i s tučenim skorupom. 


: KREMA OD SNIJEGA 
x U mjedenom kotliću istuče se na pari 5 žumanaca, 1 žlica 
rižina brašna, 3 žlice vanilijinog šećera i '/s 1tr mlijeka, dok po- 


stane gusto, digne s vatre i dalje miješa dok se sasvim ne ohladi 
i stvrdne. Zatim se doda tvrdi snijeg od 3 bjelanca, a mogu se 
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također dodati i 2 lista želatine, koja se prije opere i rastopi u 
vodi i procijedi. Krema se stavi 2—3 sata na led ili u hladnjak 
a zimi jednostavno na hladno mjesto da se skruti. 


KREMA SPECIJALNA 


Za svaku osobu računa se 1 jaje, 1 štapić čokolade i 1 žlica 
šećera. Šećer i čokolada miješa se na laganoj vatri dok se rastopi, 
doda maslac (2 dkg po osobi) i odmah digne s vatre. Miješajući 
pridodaju se žumanci i tvrdi snijeg od bjelanaca. Sve se skupa 
izmiješa i odmah napune čaše. Ožgo se ukrasi tučenim skoru- 
pom i malo kandiranim voćem (uzme se po prilici 4—9 treša- 
nja). Stavi se na led 1—2 sata ili u hladnjak, Mjesto skorupa 
može biti i tvrdi ošećereni snijeg. 


KREMA DIPLOMATSKA 


Ispeče se od 3 jaja, 3 žlice šećera i 2 žlice brašna savijača 
od biskvita, premaže marmeladom i savije, ohlađena izreže na 
tanke kriške i složi naokolo zdjele. Napose kroz noć topi se u 
rumu 15—20 dkg grožđica. Napravi se vanilijina krema. Dobro 
se miješa 1 cijelo jaje, 2 žumanca, 9 dkg oštrog (griff) brašna, 
15 dkg šećera i 1 omotić šećera od vanilije. Kad je dobro tučeno 
povrh ulije se #* ltr kipućeg mlijeka i tuče sve skupa na pari 
dok postane gusto, skine s vatre i dalje miješa dok se ohladi. 
Zatim se u rumu namočene grožđice pospu po izrezanoj savijači, 
a povrh ovog prelije ohlađena krema i ostavi 2 sata na ledu ili 


u hladnjaku. Prije nego se posluži pokrije se tučenim skorupom 


(šlagom). 
KREMA OD KESTENA 


Miješaju se 3 žumanca sa 12 dkg sitnog šećera, doda 2 del 
mlijeka i tuče na pari dok postane gusto. Ohladi se i izmiješa 
12 dkg kuhanih, pasiranih kestena, 5 dkg oguljenih, izrezanih 
bajama, 3 žlice maraskina, 5 dkg izrezanog sira od dunja (koto- 
njade), % ltr tučenog skorupa i 1% dkg rastopljene želatine. 
Kalup od pudinga oblije se hladnom vodom i ulije smjesa, ozgo 
poravna žlicom umočenom u maraskin i stavi na led 2—3 sata 
ili u hladnjak. Kad se skruti pomno se istrese na tanjur i ukrasi 
slatkim skornupom. : 
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KREMA DANICA 


Zakipi se A ltr mlijeka. Napose se tuku 2 žumanca s 8 dkg 
šećera, doda 4 dkg oštrog (griff) brašna i stavi u mlijeko. Kad 
se malo ohladi primiješa se tvrdi snijeg od 2 bjelanca. Stavi se 
u hladnjak i posluži u čašama, a vrlo je dobro i za punjenje 
torta. U čašu se može staviti polovica kreme a druga polovica 
rastopljene čokolade da budu dvije boje. 


KREMA VOLANTE 


Za 2 osobe dovoljna su 2 žumanca, 2 žlice šećera, % žlice 
brašna i 2 žlice kakao. Sve se dobro izmiješa i doda “A ltr mli- 
jeka, stavi na vatru i neprestano miješa dok se zgusne. Digne 
se s vatre, stavi na hladno mjesto da se dobro ohladi. Kad je 
dobro hladno, puni se u fine visoke čaše, a polože se u zdjeli na 


“led ili u hladnjak. Napravi se snijeg od 1 bjelanca i 2 žlice še- 


a. tvrdo tuče i stavi povrh kreme u čašama u obliku lijepe 
opte. 


UMAK OD PEKMEZA ZA SLATKIŠE 


U čašu bijelog vina i čašu vode rastopi se 2 dobre žlice pek- 
meza, doda 1 žlica šećera i limunova ostrugana kora. To se malo 
prokuha i upotrebi kao umak. 


DRHTALICA VRLO FINA OD JAJA 


Miješa se “4 sata 7 žumanaca sa 7 žlica šećera i malo šećera 
od vanilije. Zatim se lagano doda '/z Itr hladnog mlijeka i sve 
kuha u kotliću na laganoj vatri i neprestano miješa dok se pri- 
lično zgusne. Tada se digne s vatre, doda 7—8 listova rastopljene 
oprane želatine, sve opet dobro promiješa i doda 2 čašice mara- 
skina ili drugog likera po volji. Procijedi se kroz tanku krpu, ka- 
lup dobro oblije vodom, a smjesa uspe i ostavi nekoliko sati na 
ledu ili u hladnjak, a u zimsko doba preko noći na hladno. 

Od velikog je efekta drhtalica postavljena u kalupu od riba 
ili školjka. Može se dodati i par žlica čokolade. Drhtalica se stavi 
u kalup od ribe na stakleni ili papirnati podložak s tanko izre- 
zanim zelenim krep papirom, pokriven ozgo celofanom. Drhta- 
lica u obliku ribe položi se povrh ovog i naokolo ukrasi školjka- 
ma. U ljetno doba služi se u čašama i ozgo prelije sokom od voća. 
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KREMA ZA ČAS 


Tuče se dobro 15 dkg šećera sa 2 bjelanca, doda 2 žlice iz- 
ribane čokolade ili 2 žlice marmelade, Zatim se napravi tvrdi 
snijeg od 5 bjelanaca. Emajlirana zdjela namaže se mašću ili 
maslacem, obrašni i u nju uspe smjesa a ozgo doda tvrdi snijeg. 
Ukrasi se šiljasto izrezanim bajamima i stavi u laganu pećnicu 
da se peče 10—15 časaka. 


KREMA OD VANILIJE ŽELATINOM 


U kotlić za snijeg stavi se 15 dkg šećera, 3 žumanca, 1 cijelo 
jaje, komadić vanilije i 3 dcl mlijeka i sve skupa tuče na pari 
dok se zgusne, digne s vatre i dalje miješa dok se ohladi. U ohla- 
đeno primiješa se '/z ltr slatkog skorupa i 3 dkg oprane, rastop- 
ljene i procijeđene želatine, stavi u kalup na led ili u hladnjak. 
Kad se istrese iz kalupa prelije se likerom od vanilije ili mara- 
skina. 


KREMA OD ČOKOLADE SA SKORUPOM 


U kotlić za snijeg stavi se 15 dkg šećera, 3 žumanca, 1 cijelo 
jaje, šalica mlijeka i sve skupa tuče na pari dok se zgusne. Umi- 
ješa se 15 dkg omekšane čokolade da bude glatka, doda '/z ltr 
tučenog, slatkog skorupa i 3 dkg oprane, rastopljene želatine. 
Stavi se u čaše ili u kalup i na led 2—3 sata ili u hladnjak. 


KREMA OD KAVE SA SKORUPOM 


U kotlić za snijeg stavi se 15 dkg šećera, malo vanilije, 4 
žumanca i 3 del mlijeka i tuče na pari dok se zgusne. Skine se 
s vatre i umiješa 1 dcl jake crne procijeđene kave, '/2 Itr tučenog 
slatkog skorupa i 3 dkg oprane i rastopljene želatine. Sve se 


dobro izmiješa, izlije u zdjelu ili kalup, stavi na led ili u hlad- 


njak. 
TUČENO VRHNJE S KAVOM 


U šalici vode skuha se 2 dkg sitno mljevene kave sa 6 dkg 
kockastog šećera. Pusti se ohladiti, procijedi i ulije u čvrsto 
tučeno vrhnje od //z ltr skorupa, izmiješa i stavi na led ili u 
hladnjak da još dobro zgusne. Posluži se uz dvopek, osobito za 
ljetnih vrućih dana. 
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SLADOLEDI 


Za priređivanje sladoleda potreban je aparat u kojem se 
smjesa pri niskoj temperaturi smrzava. Kod priređivanja slado- 
leda potrebna je velika točnost, urednost i čistoća. Smjesa mora 
biti posve hladna, kad se stavi u aparat da se već nakon nekoliko 
okretaja počne smrzavati. U aparat se može staviti više smjesa, 
ali uvijek treba da prva smrzne, pa se nadometne druga. Dobar 
sladoled mora izdržati 10 minuta na tanjuru a da se ne rastopi. 


* Sladoledi se mogu priređivati od dvije temeljne smjese i to: od 


šećernog sirupa i od kreme od vanilije. Od prve priređuju se 
voćni sladoledi a od druge sladoledi od kreme. Svakom voćnom 
sladoledu dobro je dodati malo limunova soka ili narančina soka, 
jer ovi sokovi čine da se bolje ističe aroma ostalog voća. Mnogo ' 
bolji i tečniji sladoled dobije se, ako se u nj umiješa snijeg od 


- bjelanaca, ali tek onda kad se sladoled počeo smrzavati. Od sni- 


jega postane sladoled gust ali mekan i dobiva na količini. Može 
se poslužiti tučenim slatkim vrhnjem (šlagom). 


SLADOLED OD KREME 


Za priređivanje svih sladoleda ove vrste temeljna smjesa je 
krema od vanilije, jer se od nje može napraviti: krema od čoko- 
lade, kave, oraha i lješnjaka, pa sladoled dobiva ime po kremi 
koja se upotrebila. Kao što smjesu za kremu, tako i smjesu za 
sladoled treba najprije na vatri tući i ohladiti i ohlađenu staviti 
u aparat da se smrzne, samo treba paziti da krema predugo ne 
kuha, jer što je ona rjeđa, bolji je sladoled. Čim se makne krema 
s vatre, procijedi se kroz sito i pusti u drugoj posudi ohladiti. 
Vrlo ije važno da su jaja posve svježa. Sve vrste sladoleda po- 
služe se u komadima koji se posebnom žlicom vade iz aparata 
a može se poslužiti i u čašama. 


SLADOLED OD ČOKOLADE SA SKORUPOM 


Izreže se na komadiće 35 dkg čokolade i kuha u 2 dcl vode. 
Pusti se ohladiti i dobro izmiješa sa 4 del sirup šećera sa vanili- 
jom i 3 del slatkog skorupa, stavi kalup sladoleda u aparat i 
vrti dok se ne smrzne. Kotlić ili posuda za sladoled mora biti 
savršeno čista, a njezin otvor mora se premazati maslacem. Po- 
suda se vrti 1 sat neprekidno. Rubovi se obrišu. Poslije "/» sata 
sladoled se izmiješa srebrnom žlicom i opet rubovi premažu 
i stave na led. Da se sladoled brže stvrdne, stavi se u led malo 


425 


salmijaka. Led se učini u male komadiće i dobro posoli. Također 
može se staviti ako se ima pri ruci i u električni aparat za sla- 
doled, 


SLADOLED VANILIJA 


U 1 ltr kipućeg mlijeka doda se omotić vanilijinog šećera, 
3—4 žumanca i 35 dkg šećera i tuče na vatri dok zgusne i dalje 
miješa još 15 časaka da se ohladi. Zatim se stavi u aparat za sla- 
doled i postupa kako je već naprijed opisano. 


SLADOLEDI RAZNI 


Napravi se na isti način krema od vanilije, samo se doda 
razno isjeckano voće, orasi, čokolada ili kandirano isjeckano 


voće. U sladoled od krema vanilije doda se također '/» čašice: 


konjaka, ruma.ili maraskina. 


SLADOLED OD LIMUNA 


U 2 ltr vode ostruže se kora od 4 i doda sok od 10 limuna 
i ostavi 2 sata da miruje. Zatim se sve procijedi kroz čistu krpu 
i u ovo doda 1 kg šećera u kockama. Dobro se miješa dok se 
sve ne rastopi, doda se snijeg od 1 bjelanca, stavi u aparat za 
sladoled i vrti dok postane tvrdo. 


SLADOLED OD ČOKOLADE 


Napravi se smjesa kao za sladoled s vanilijom, doda se 5: 


štapića izribane čokolade, stavi sve u kotlić nad kipuću vodu i 
dobro tuče šibom za snijeg dok postane gusto. Pusti se ohladiti, 
doda tučeni skorup (4—5 dcl) i stavi u aparat da smrzne. 


SLADOLED OD BAJAMA 


Oguli se, samelje 35 dkg bajama i kuha A sata u "/» ltr 
mlijeka u koje se doda komadić vanilije, koja se kasnije izvadi 
i neprestano miješa. Zatim se smjesa pasira, izmiješa sa 20 dkg 
sitnog šećera i 3 dcl tučenog skorupa, sve dobro izmiješa, ohladi 
i stavi u aparat da smrzne. ' 
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, SLADOLED OD PUNČA 


Kuha se 30 dkg šećera sa 3'/: del vode, doda 3 del dobro 
kuhanog i procijeđenog čaja, sok od 2 limuna i 4 naranče, do- 
bro izmiješa, dobro ohladi i stavi u aparat za sladoled. Kad 
se skruti dolije se još '/» del ruma i posluži. 


SLADOLED OD SKORUPA 


U loncu se tuče 9 žumanaca sa 70 dkg šećera, doda 1 ltr 


mlijeka, stavi na vatru i tuče dok postane gusto, ali ne smije 


zakipiti. Može se još dodati liker od vanilije. Ohlađeno stavi se 
u aparat za sladoled i vrti dok postane tvrdo. 


SLADOLED OD KAVE 


Na pari se tvrdo tuče 1 ltr skorupa, 8 žumanaca, 1 cijelo 
jaje, 23 dkg šećera, 1 komad vanilije i AA ltr dobre crne kave, 
ohladi se, stavi u aparat za sladoled i vrti dok postane gusto. 


SLADOLED OD NARANČE 


Izriba se 25 dkg šećera u kockama na izribanu koru od 1 
naranče. Zatim se ukuha u '/2 čaše vode i ohladi, pa se doda sok 
od 6 naranača i 4 limuna uz čašu vode. Sve se ovo dobro izmiješa i 
stavi u aparat za sladoled i vrti a kad se na polovicu smrzne, 
doda se '/s ltr skorupa, još malo vrti i posluži uz tvrdi skorup. 


. SLADOLED OD RAZNOG VOCA 


Tuče se na pari A ltr skorupa, 12 dkg šećera, 6 žumanaca 
i komad vanilije dok postane gusto. Kad se ohladi, doda se mi- 
ješajući */%« ltr tvrdo tučenog skorupa i na četvrtine izrezanog 
raznog voća (breskve, kajsije i t. d.). Smjesa se stavi u aparat za 
sladoled i vrti dok stvrdne. 


SLADOLED OD NARANČE ILI LIMUNA NA DRUGI NAČIN 


Izriba se kora od 1 naranče ili 1 limuna i na ovu nariba "/» 
kg šećera u kockama, zatim popari sa 8 dcl kipuće vode. Ucijedi 
se sok od 6 naranača ili limuna, procijedi kroz tanku krpu i 
ostavi da se smrzne u aparatu za sladoled. 
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SLADOLED OD VANILIJE NA DRUGI NAČIN 


Kuha se u kotliću na pari 5 časaka 6 del mlijeka i !/» komada 
na kocke izrezane vanilije i pusti ohladiti. U mlako se doda 25 
dkg šećera i jedno po jedno 6 cijelih jaja. Sve se ovo tuče na 
pari 15 časaka dok postane gusto, pa se pusti ohladiti. Oduzme 
se isjeckana vanilija, doda '/= ltr tučenog slatkog skorupa (vrh- 
ia aa dobro izmiješa i stavi u aparat za sladoled i vrti dok 
stvrdne. 








PUT MURVICE BR. 9 
Telefon broj 26-91 








KUPUJE sve vrste 
raspoloživih otpadaka. 





PONUDITE sve raspoložive Rko- 
ličine otpadaka našem podu« 
zeću, koje ih otkupljuje po 
najvišim tržnim cijenama. 


".Žad 
s» IROVINA"-Zadar 
PODUZEĆE ZA PRIKUPLJANJE | PROMET OTPADAKA NA VELIKO | MALO 
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KAZALO ALFABETSKIM REDOM 


A 


Alpinski maslac 
Alpinski snijeg 

Amelija slatkiši 

Anisovi lukovi 

Anisove pogačice 
Arambašići benkovački 
Arambašići sinjski 
Arančini 

Arančini na drugi način 
Artičoki jednostavni 
Artičoki nadjeveni 
Artičoki primorski 
Artičoki s bobom ili graškom 


B 
Bajami prženi 
Bajami prženi imotski 
Bajami sinjski 
Bajami prženi slani 
Bajami zatvoreni (manđolice) 
Bajamovac 
Bajamovac od voća 
Bakalar ; 
Bakalar kuhan kao delikatesa 
Bakalar kuhan po mornarsku 
Bakalar na bruđet 
Bakalar prženi 
Bakalar u mlijeku 
Bebino pecivo 
Binje 
Biserka (afrička koka) 
Biskvit čokoladni 
Biskvit keksi 
Biskvit kocke 
Biskvit nadjeveni 
Biskvit narodni 


Str. 
414 
413 
307 


. 520 


520 
122 
125 
509 
500 
195 


"193 


194 
195 


515 
316 
315 
316 
537 
268 
268 
75 
75 
76 
85 
96 
76 


309 _ 


295 
218 
280 
530 
281 
280 
278 


Biskvit obični 

Biskvit omlet 

Biskvit suhovoćni 

Biskvit od bjelanaca 

Biskvit od trešanja 

Biskvit od trešanja 
jednostavni 

Biskvit s anižom 

Biskvit s grožđicama 

Biskvit s maslacem 

Biskvit za čaj 

Blitva kuhana 

Blitva pirjana 

Blitva s rajčicama 

Bob kuhani 

Bob mladi sa blitvom 

Bob pirjani sa blitvom 

Bobići 

Bobići fini 

Bobići jednostavni 

Bobići obični 

Bombice od čokolade 

Bombice od oraha 

Bonboni od čokolade 

Bonboni specijalni 

Bowle (bola) 


* Bowle na drugi način 


Bowle od bresaka 

Bowle od naranče 

Bravetina kuhana 

Bravetina kuhana u soku 

Bravetina na brudet 

Bravetina u salamuri 

Bravetina u soku na drugi 
način 

Bravlja rebarca na građelama 

Bravlja rebarca s krumpirom 

Bravlje bržolice na ulju 


Str. 
278 
282 
279 
354 
278 


285 
280 
514 
279 
329 
173 
182 
180 
174 
174 
182 
267 
267 
268 
268 
503 
301 
505 
298 
416 
417 
417 
417 
152 
132 
155 
135 


135 
135 
1354 
136 
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Bravlje bržolice na drugi 
način 

Bravlje bržolice po domaću 

Bravlje suho meso * 
(kaštradina) 

Bravlje suho meso sa kupusom 

Bravlji but 

Bravlji but hladni 

Bravlji but pirjani 

Bravlji drob s kupusom 

Breskve patvorene 

Brudet od lostura po ribarsku 

Brudet po bokeljsku 

Brudet po ribarsku 

Buljon u zdjelicama 


C 


Cata-mlun smrznuta 
Ceđrini i arančini 
Cigare i cigarete 

Cipli i salpe pečene 
Cocktails 

Crnačke glavice 

Cukarini korčulanski 
Cvjetača (kavul) 
Cvjetača pirjana 
Cvjetača pržena za ukras 
Cvjetovi 

Cvjetovi prženi u tijestu 


\ 


Č 


Čajne olovke 

Čajno pecivo 

Čevap (ražanj) 

Čevapčići originalni 

Četvorinice od šunke 

Četvorinice za juhu 

Čokoladne kuglice 

Čokoladne specijalne kriške 

Čokoladni slatkiši 

Čokolatine 

Čorba ječmena 

Čorba ječmena s kaštradinom 

Čorba ječmena sa suhim 
mesom 

Čorba jesenska sa suhim 
mesom 

Čorba od kiselog kupusa 
i pasulja : 

Čorba od pasulja (pašta-fažol) 
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Str. 


156 
136 


136 


"154 


152 
152 


Sl 
50 


Čorba od suhog mesa 
s mrvicama 


D 


Dagnje 

Dagnje u soku 

Datule nadjevene 

Desertni slatkiši 

Divljač razna po dalmatinsku 
Dijetalne zvjezdice 
Djuveđe 

Doboš usječci 

Drhtalica vrlo fina od jaja 
Drobljenac od krupice 
Dvopek 

Dvopek bolesnički 

Dvopek crni 

Dvopek crni na drugi način 
Dvopek dalmatinski 

Dvopek engleski 

Dvopek od bjelanaca 
Dvopek od krumpira 


E 


* Egipatska koka (faraonka) 


F 


Fazan pečeni 
Fazan pečen na drugi način 
Fazani 
Fondani 
Fritule dalmatinske 
Fritule finije uspješne 
Fritule istarske 
Fritule primorske 
Frou-frou 
G 
Galijice hvarske 
Gibanica od čvaraka 
Girice, lignjice, kanjci prženi 
Gljive (pečurke) 
Gljive pržene 
Gljive s jajima 


* Gljivice 


Gnijezda osja 
Golubovi divlji 
Golubovi sa slaninom 
Gorušica (senf) domaća 
Govedina kuhana 
Govedina na bruđet 


Str. 


50 


104 
104 
505 
311 
212 
317 
197 
520 
423 
292 
245 
252 
315 
525 
244 
329 
333. 
247 


218 














Govedina na kapuli 

Govedina pečena 

Govedina pirjana (dušena) 

Govedina punjena rižom 

Govedina samljevena (polpete) 

Govedina s lećom 

Govedina sa selenom 

Govedina sa sječkom (peštom) 

Govedina sa sokom od rajčica 

Govedina u soku sa kaduljom 

Goveđa bržola (ramstek) 

Goveđa drobina (tripe) 

Goveđa pečenica na gradelama 

Goveđa pečenica ma žaru 

Goveđa pečenica po 
dalmatinsku + 

Goveđa pečenka (filet) pirjana 

Goveđe meso dalmatinsko 

Goveđe meso prepečeno 

Goveđe tripe pržene 

Goveđe tripe sa kaparima 

Goveđe tripe sa rajčicama 

Goveđi biftek 

Goveđi filet na žaru 

Goveđi filet u šerpi (tepsiji) 

Goveđi gulaš 

Goveđi jezik kao pašticada 

Goveđi jezik pirjani 

Goveđi jezik po dalmatinsku 

Goveđi jezik prženi 

Goveđi jezik s kaparima 

Goveđi jezik sa slanim 
srdelama 

Goveđi lumbul u haljini 

Goveđi odrezak pirjani 

Goveđi zavitki 

Grašak na ulju pirjan 

Grašak pirjani (dušeni) 

Grašak zeleni 

Grdobina na brudet 

Grog od čaja 

Gulaš narodni 

Gulaš riječki 

Guska divlja 

Guska domaća pečena 

Guska pečena na drugi način 

Guska pitoma kao delikatesa 

Gužvara 


H 


Hladetina 
Hladetina od tuke 


Str. 
111 
115 
112 
115 
115 
JAT 
110 
115 
111 
125 
115 
121 
117 
114 


116 
115 
116 
115 
121 
121 
121 
114 
114 
114 
112 
120 
120 
119 
120 
119 


120 
114 
115 
116 
182 
182 
175 

85 
416 
112 
112 
213 
204 
205 
205 
264 


156 
207 


.Hljepčići za čaj 


Hobotnica kuhana 
Hren s jabukom 
Hren s jajima 

Hren u kvasini (octu) 


I 


Indijanci 


Jabučice | 

Jabuke pržene 

Jabuke punjene pržene 

Jabuke punjene - 

Jabuka u haljini 

Jabuke u tijestu 

Jabuke u lijevanom tijestu 

Jabuke u zdjeli 

Jaja nadjevena 

Jaja na oko sa šunkom 

Jaja punjena 

Jaja punjena na drugi način 

Jaja punjena šunkom 

Jaja sa gorušicom 

Jaje mekano kuhano 

Jaje na čimbur 

Jaje na ulju prženo 

Jaje na oko : 

Jaje pečeno 

Jaje prženo mlađom 
kapulicom 

Jaje prženo sa janjećem krvi 

Jaje prženo sa suhom šunkom 

Jaje sa rajčicama pirjanim 

Jaje tvrdo kuhano 

Jaje u košulji 

Janje pečeno na ražnju 

Janje pečeno na ražnju 
nadjeveno 

Janje pečeno u pećnici 

Janjeća jetra i srce na žaru 

Janjeća jetra na kiselo 

Janjeće nožice kuhane 
zalučene 

Janjeće tripice 

Janjeći paprikaš 

Janjeći paprikaš na drugi 
način 

Janjetina kao divljač 

Janjetina kuhana s pršutom 

Janjetina nadjevena u spanać 

Janjetina po lovačku 


Str. 
550 

77 
165 
166 
165 
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Janjetina pržena a 
Janjetina pržena na drugi 
način 
Janjetina sa graškom 
Janjetina sa mladim pasuljem 
Janjetina sa spanaćom 
Janjetina u soku sa tvrdom 
purom 
Jarebice kamenarke (grivne) 
Jarebice kamenarke na drugi 
način 
Jarebice (krže) 
Jarebice pečene 
Jarebice pirjane (dušene) 
Jarebice pirjane na drugi 
način 
Jastog kuhan 
Jastuk 
Jegulje pržene S. 
Jegulje pržene na drugi način 
Jesetra (štirjun) 
Jetra i ikra od ribe pržena 
Jež, 
Juha dijetalna 
Juha goveđa 
Juha od cvjetače 
Juha od ćimula (prokulica) 
Juha od graška 
Juha od kokoši 
Juha od kokoši ili teletine 
Juha od kostiju 
Juha od krumpira 
Juha od kućica 
Juha od leće 
Juha od moždana 
Juha od mrkve 
. Juha od pasulja 
Juha od pasulja s rižom 


Juha od pasulja s tjesteninom 


Juha od piletine bez piletine 
Juha od rajčica 

Juha od raka 

Juha od ribe ili bujabiž 
Juha od zelenja 

Juha od žaba 

Juha proljetna 

Juha s graškom i rezancima 
Juha s krupicom (grizom) 
Juha s mrvicama 


Juha s uljevušama (cancarele) 


Juha za bolesnike 
Juha za bolesnike krepka 
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K 


Kajgana 
Kajgana sa šunkom i sirom 
Kamenice (oštrige) pečene 
Kamenice (oštrige) prijesne 
Kapula nadjevena 
Karamel ploške 
Karamele od kukuruza 
Kava ledena 

Kavine kocke 

Kavurma 

Keksi dječji 

Keksi fini 

Keksi izdašni 

Keksi izdašni dobri 

Keksi jednostavni 

Keksi obični 

Keksi sa medom 

Kelj sa sokom od ribe 
Kobasice kranjske prisne 
Kobasice mesnate 
Kobasice po sinjsku 
Kobasice svježe (luganige) 
Kocke čokoladne . 
Kocke čokoladne na drugi 

način 

Kocke od naranče 

Kocke šarene 

Kockice od jetara 

Koka hladna po dalmatinsku 
Kokoš kao riba 

Kokoš kuhana : 
Kokoš pečena pod »pekom« 
Kokošice (crne školjke) - 
Kolač bez jaja 

Kolač dalmatinski od rogača 

i suhih smokava 

Kolač mode 

Kolač mokri 

Kolač kaveni jeftini 
Kolač od biskvita 

Kolač od trešanja 

Kolač od višanja 

Kolač pšenični 

Kolač. voćni 

Kolači 

Kolači brzi 

Kolači domaći 

Kolači kaštelanski 

Kolači od biskvitne smjese 
Kolači od sala 

Kolači od sala s kvascem 
Kolačići izdašni 








Kolačići od bajama 

Kolačići od bajama fini. 

Kolačići za čaj 

Kolutići za čaj 

Kopuni 

Košarica od šavojardi 

Košarice 

Košarice s kremom 

Košuljica bijela 

Kralj varenaca 

Krema bijela 

Krema čokoladna 

Krema čokoladna na drugi 
način . 

Krema čokoladna na treći 
način 

Krema čokoladna na četvrti 
način 

Krema Danica 

Krema diplomatska 

Krema hladna 

Krema limunova 

Krema mliječna 

Krema od bjelanaca i kave 

Krema od čokolade sa 
skorupom 

Krema od čokolade u čašama 

Krema od kave 

Krema od kave sa skorupom 

Krema od kestena 

Krema od snijega 

Krema od vanilije 


Krema od vanilije sa želatinom 


Krema punč 

Krema punč na drugi način 
Krema punč od bjelanaca 
Krema s maslacem 

Krema specijalna 

Krema ' temeljna (francuska) 
Krema trobojna g 
Krema u čašama 

Krema volante 

Krema za čas 


Krema za nadjev torta i kolača 


Krema za punjenje biskvita 
Kreme bez želatine 

Kreme od slatkog vrhnja 
Kreme sa želatinom 

Kriške bajamina 

Kriške lješnjakove 

Kriške od čokolade 

Kriške s pekmezom 
Krokanat trogirski 
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DU. 
307 
508 
531 
551 
205 
405 
525 
523 
415 
561 
407 
408 


408 
408 


408 
423 
422 
420 
420 
419 
409 
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421 
409 
424 
422 
421 
408 
M4 
409 
409 
409 
408 
422 
295 
420 
421 
423 
424 
406 
407 
414 
Al4 

415 

307 

507 

504 

524 

315 


Krckantini 

Krokantini alkarski 
Krokantini tradicionalni 
Kroketi od mesa 
Kroštule domaće 
Kroštule fine 

Kroštule fine na drugi način 
Kroštule jednostavne 
Kroštule okrugle 
Kroštule pelješke (prikle) 
Krpice za juhu 

Krpice s kupusom 

Kruh jednostavni 

Kruh mliječni 

Kruh nadjevni 

Kruh od južnog voća 
Kruh od krumpira 

Kruh od maslaca k čaju 
Kruh portugalski 

Kruh slatki 

Kruh za sendviče 
Krumpir dušeni 
Krumpir kao ukras 
Krumpir na brudet 
Krumpir pečeni 
Krumpir po ribarsku 
Krumpir prženi 

Krumpir s peršinom 
Krumpirići od čokolade 
Krumpirova savijača 


Krušac bajamina 

Kuglice đačke 

Kuglice od kestena 

Kuglice od kestena na drugi 
način 

Kuglice od mrkve 

Kuglice od oraha a 

Kuglice od smokava 

Kuhana kaša 

Kuhana smjesa od bjelanaca 

Kukuruzovnica 

Kukuruzovnica korčulanska 

Kulenice kaštelanske 

Kulenice (krvavice) 

Kulenice primorske 

Kunići na paprikaš 

Kunići prženi 

Kunići u umaci ; 

Kunići u umaku od vina 


. Kupus kiseli dušeni 


Kupus kiseli na tavi 
Kupus kiseli sa grahom 
Kupus kuhani slatki 
Kupus nadjeveni (kapurali) 
Kupus s krumpirom 


L 


Landoneri 

Lignja nadjevena 

Lignje pržene 

Lignjice kuhane 

Lijevano tijesto s vinom 

Limunada 

Limunada na drugi način 

Limunove kocke 

Lisnati čvor 

Lisnato čajno pecivo 

Lisnato fino tijesto 

Lisnato tijesto jednostavno 

Lisnato tijesto za punjenje 
tuljčića 

Lisnato tijesto za punjenje 
tuljčića na drugi način 

List morski pržen. 

List pržen omrvičen 

Lješnjakovi, slatkiši 

Lojenice korčulanske 

Lokum 

Lokum izdašni 

Lokum jednostavni 

Londonski štapići 

Lopta sniježna 

Lubin kuhani 

Lubin (brancin) nadjeven 


M 


Majonez 

Majonez domaći 

Majonez izdašni 

Majonez kuhani 

Majonez na drugi način 
Majonez od kuhanih jaja 
Majonez primorski 

Majonez s maslacem 
Majonez s ribom 

Majonez za ribu 

Majonez za ukras ribe , 
Makaruni dubrovački »šporki« 
Makaruni jednostavni 
Makaruni kaštelanski 
Makroni 

Marcivan 
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514 
101 

95 

74 
289 
417 
417 
540 
352 
592 
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550 


551 
97 
97 

297 

243 

316 

516 

317 

509 

336 
74 

101 


168 
168 
167 
168 

85 
168 
167 
168 

83 

85 
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45 
45 
49 
536 
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Marcipan originalni 

Marcipan slatkiši 

Marinada (savura) 

Maslac sa senfom 

Maslac sa srdelicama 

Masleno tijesto 

Medeni kolači 

Medenjaci 

Medenjaci bez međa 

Medđenjaci brački 

Medenjaci dalmatinski 

Medđenjaci fini 

Medđenjaci hvarski 

Medenjaci jednostavni 

Medenjaci mrki : 

Međenjaci na drugi način 

Medenjaci obični 

Međenjaci originalni 

Međenjaci sinjski 

Medenjaci specijalni 

Medeno pecivo 

Medeno tijesto: za raznovrsna 
peciva 

Melancane 

Melancane i paprika ia 

Melancane, krumpir i rajčice 

Melancane nadjevene 

Melancane nadjevene po 
dubrovačku 

Melancane nadjevene 
specijalne 

Melancane pečene 

Melancane pikantne 

Melancane pirjane pi 

Melancane pržene omrvičene 

Melancane pržene s umakom 
od rajčica 

Melancane punjene 

Melancane s rajčicama 

Melancane u soku od rajčica 

Mjeseci x 

Mjeseci na drugi način 

Mliječna čokolada 

Mlinci 

Moždani s jajima 

Moždani prženi 


* Mramorni kolač 


Mrkva pirjana 
Mrkva zakiseljena 
Mrvice za juhu 
Mulam s češnjakom 
Murina na bruđet ' 
Murina na ražnju 





£ 


Murina pečena 

Murina pržena 

Murine sušene u dimu 
Musaka od melancana 
Mušice ženske 
Muštarda domaća 
Muštarda za pečenke 
Mušule (kunjke) pečene 
Mutvara od brašna 


N 


Nabrano pecivo 
Nabujak od čokolade 
Nabujak od krupice 


Nabujak od krupice na drugi 


način 
Nabujak od limuna 
Nabujak od riže 
Nadjev od oraha 
Nadjev sve po deset 
Nadjev za punjenje oblata 
. Nadjev za punjenje oblata 
drugi način 
Nadjev za punjenje oblata 
treći način 
Nadjev za punjenje oblata 
četvrti način 
Nadjev za punjenje oblata 
peti način 
Nadjev za punjenje oblata 
šesti način 
Nađuvak carski 
Nađuvak engleski 
Nađuvak fini 
Naduvak jednostavni 
Naduvak (kugluf) 
Naduvak na drugi način 
Nađuvak na treći način 
Nađuvak na četvrti način 
Nađuvak_od bjelanaca 
aduvak vrig"fini 
Narančini prutići za oblate 
Narastak od čokolade za 2 
osobe 
Narastak od krupice 
Narastak s kestenom 
Narastak za jednu osobu 
Naresci od naranče 
Nonice 


o 


Oblatna salama 
Ocaklina bijela 


na 


m 
—. 


Str. 
Ocaklina bijela (fondan) 411 
Ocaklina bijela kuhana 412 
Ocaklina bijela sirova 415 
Ocaklina bijela za torte 411 
Ocaplina bijela za torte na 
drugi način 415 
Ocaklina brza 411 
Ocaklina jednostavna 410 
Ocaklina od čokolade 412 
Ocaklina od čokolade na drugi 
način - 410 
Ocaklina od čokolade na treći 
način 410 
Ocaklina od čokolade na četvrti 
način 410 
Ocaklina od čokolade kuhana — 410 
Ocaklina od kave 411 
Ocaklina od kave kuhana 412- 
Ocaklina od maraskina 412 
Ocaklina od punča 41 
Ocaklina sniježna za pisanje 415 
Ocaklina za orahovu tortu 411 
Ocaklina za torte 412 
Ocaklina za torte na drugi 
način 412 
Ocaklina za torte na treći 
način 412 
Odojak pečeni na ražnju 151 
Odojak pečeni u pećnici 150 
Odresci punjeni kremom 351 
Odresci sa slanim srdelama , 148 
Oko svekrvino 301 
Okruglice čokoladne _ 522 
Okruglice fine od bajama“ 297 
Okruglice od bajama 298 
Okruglice od kestena 297 
Okruglice od kruha 178 
Okruglice od kruha za juhu 44 
Okruglice od lješnjaka 317 
Okruglice od maslaca 297 
Okruglice od mrvica 44 
Okruglice od oraha 317 
Okruglice od raznog voća 299 
Omlet od krumpira 255 
Orada pečena 99 
Orahnjača praktična 250 
Orahove ploštice 311 
Orahovo pecivo 3512 
Orahovo pecivo jednostavno 270 
Orasi čokoladni 298 
Oslić (mol) zalučen kuhan 78 
Oslić pržen omrvičen 96 
Oslić pržen u tijestu 96 
436 


P 


Palačinke (ljevanice) 

Palačinke na drugi način 

Palačinke s bajamima 

Palačinke s kremom 

Palačinke za juhu 

Palamida pečena 

Palamida u tepsiji 

Panada 

Pandoleti 

Pandoleti jednostavni 

Pandoleti narodni starinski 

Panj slatki 

Paprenjaci brački . 

Paprenjaci hvarski 

Paprenjaci tradicionalni 

Paprika nadjevena 

Paprika nadjevena pikanina 

Paprika pirjana 

Paprikaš od povrća 

Paprike pečene 

Paradižet 

Pastrva jednostavno kuhana 

Pastrva kuhana 

Pastrva modro kuhana 

Pastrva na brudet 

Pastrva na kapuli kuhana 

Pastrva pržena 

Pasulj mladi pirjan s rajčicama 

Pasulj na ulju pirjan 

Pasulj suhi kuhani 

Pasulj zeleni kuhani 

Pašteta od zeca 

Pašticada po dalmatinsku 

Pašticada po trogirsku 

Patka divlja 

Patka divlja po lovačku 

Patka divlja pirjana 

Patka divlja sa kiselim 
kupusom 

Patka divlja sa lećom 

Patka divlja u zemljanoj 
posudi 

Patka ili guska divlja pirjana 

Patka pečena 

Patka sa selenom 

Patke mlade pržene 

Patvorena salama 

Patvorena šunka > 

Pecivo za čaj 

Pečena riba marinirana 

Pečenje fileta u tepsiji 

Pečenje na žaru 
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247 
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269 
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75 
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506 
506 
552 

91 
114 
114 


Pereci 

Pile prženo 

Pileći paprikaš 

Pilići ili golubovi prženi 
Pilići omrvičeni 

Pilići pečeni gurmanski 
Pilići pirjani (tingulet) 
Pilići sa selenom 

Pilići sa umakom od 

parmezana 

Pire od krumpira fini 
Pire od krumpira narodni 
Pire sa hrenom 

Pita carska 

Pita doboš 
Pita fina 

Pita Herta 

Pita jednostavna 

Pita Lina 

Pita od bajama 

Pita od čvaraka 

Pita od jagoda 

Pita_od_ jabuka. 

Pita od kajsija 

Pita od krupice 

Pita od limuna 

Pita od lješnjaka 
Pita od oraha 
Pita od oraha na drugi način 
Pita od oraha specijalna 
Pita od oraha uspješna 

ita od sira ; 

Pita od trešanja 
Pita pjenasta 
Pita s kremom 
Pita s kvascem 
Pjena od bjelanaca 
Pjena od kave 
Pjena voćna 

Pjena voćna na drugi način 
Plavica (lokarda) u soku 
Plavica na bruđet po ribarsku 
Plavice kuhane s kaparima 
Plavice marinirane 

, Ploške doboš 

« Ploške kakao 
Ploške kavine 
Ploške od naranče 
Ploške s kremom 
Ploške zdrave 
Poqača Dioklecijanova 
Pogača seljačka 
Pogača voćna 
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551 
2053 
201 
202 
205 
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201 
176 
175 
176 
343 


348 


542 
545 
343 
544 
545 
347 
542 
546 
347 
546 
347 
545 
345 
344 
548. 
544 
546 
547 
543 
545 
348. 
415 
409 
418 
418 

91 

88 

76 

91 
527 
285 
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526 
393 
329 
370 
247 
249 


Pogačice čokoladne 
Pogačice od bjelanaca 
Pogačice od čvaraka 
Pogačice od čvaraka na: drugi 
način 
Pogačice slane od čvaraka 
Pogačice od punča 
Pokladnice (krapfeni) 
Pokladnice na drugi način 
Pokladnice na treći način 
Pokladnice sa šunkom za čaj 
Pokornički kruh 
Poliv za tjesteninu u suho 
Polpete dalmatinske 
Polpete od bakalara 
Polpete od ribe 
Poljupci 
Poljupci od datula 
Poljupci od oraha 
Poljupci sniježni 
Poljupci specijalni 
Polivoci španjolski 
Poriluk 
Povarak: (chadeaux) 
Povarak na drugi način 
Povarak od vina 
Povrće razno nadjeveno 
Povrće razno pirjano 
Praline 
Predjelo pikantno 
Preliv od kave 
Preliv od mlijeka 
Preliv od punča 
Preliv od snijega 


Preliv_od_vina 

Preliv za puding (zavajon) 
Preliv za varence i savijače 
Prepelice na ražnju 
Prepelice pečene 

Presnic originalni 

Prisnac . 

Prstaci i kućice na brudet 


.Prutići bajamovi 


Prutići čajni 

Prutići čokoladni 
Pržena riba marinirana 
Prženi oslić 

Prženica uz čaj 
Prženka od mozga 
Prženke od moždana 
Prženo meso 

Ptičje gnijezdo 
Puding (rožata) 


Poea o snosueme ii 





Puding od bjelanaca 
Puding od ribe 

Punč 

Punč kriške 

Punč kocke 

Punč s jajima 

Punjeni jastučići 

Pura primorska 

Pura zagorska 

Puran (tukac) na ražnju 
Puran pečen na drugi način 
Puran pečen sa maslinama 
Puran pečen u pećnici 
Puževi jednostavni 

Puževi po primorsku 
Pužići od oraha 
—o—o—a—a——z—— 


R 


Raci kuhani po sinjsku 

Raci kuhani po sinjsku vinom 

Raci kuhani po skrađinsku 

Raci kuhani začinjeni 

Raci na bruđet 

Raci pečeni 

Raci s krumpirom na brudet 

Rajčice nadjevene 

Rajčice pečene 

Rajčice pirjane 

Rajčice punjene pečene 

Rakovica (grancigula) kuhana 

Rakovica kuhana po bokeljski 

Rakovica začinjena 

Rasol za divljač 

Ravijoli makarski 

Ravijoli pelješki 

Ravijoli sinjski . 

Ravijoli trogirski 

Raža kuhana 

Ražnjići 

Rezanci sa kremom 

Rezanci zeleni 

Riba pečena hladna 

Riba pržena hladna na drugi 
način Ć 

Riba pečena na ražnju , 

Riba pržeha omrvičena 

Riba razna na bruđet 

Riba zalučena kuhana 

Ribe razne pečene 

Riža i zeleni grašak 

Riža na juhi od bakalara 

Riža pirjana 
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191 
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Riža s jetrom 

Riža s krumpirom 

Riža s rajčicama 

Riža sa cvjetačom 

Riža sa spanaćom 

Riža sa tikvicama 

Riža u juhi s glavatim 
kupusom 

Riža u juhi sa luganigama 

Riža svečana (Poljica) 

Rižot od govedine s kupusom 

Rižot od janjetine 

Rižot od kućica 

Rižot od liganja 

Rižot od lošture 

Rižot od mušula 

Rižot od prepelica 

Rižot od prilipaka 

Rižot od prilipaka na drugi 
način 

Rižot od raka 

Rižot od škampi 

Rižot s pilićima 

Rižot sa jeguljama 

Rižot vranjički 

Roščići bajamovi 

Roščići bez jaja 

Roščići dalmatinski vanilijini 

Roščići mješoviti 

Roščići od bajama 

Roščići od čokolade 

Roščići od oraha 

Roščići od oraha izdašni 

Roščići od sala 

Roščići prženi 

Roščići s kvascem 

Roščići s vanilijom na drugi 
način 

Roščići sa šunkom 

Roščići vođenjaci 

Ružice marjanske 

Ružice pržene 


S 


Saće fine (buhteli) 

Salama oblatna na drugi način 

Salama sinjska 

Salama slatka 

Salama slatka na drugi način 

Salata francuska 

Salata francuska na drugi 
način 
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Salata miješana kuhana 

Salata miješana prisna 

Salata obična 

Salata od celera kuhanog 

Salata od celera sirovog 

Salata od cikle 

Salata od bijelog graha 

Salata od jabuka 

Salata od krastavaca 

Salata od krumpira 

Salata od krumpira sa slanim 
srdelama 

Salata od kuhane cikle 

Salata od kuhane cikle na drugi 
način 

Salata od kupusa glavatog 

Salata od kupusa kiselog 

Salata od leće fina 

Salata od mahuna 

Salata od mrkve 

Salata od naranče 

Salata od kisela povrća 

Salata od rajčica 

Salata od rotkvica 

Salata od spanaća 

Salata od voća raznog 

Salata pikantna 

Salata ruska 

Salata ruska na drugi način 

Salata šarena 

Salata voćna dijetalna 

Salata voćna miješana 

Samljevena pečenka 

Savijača 

Savijača čokoladna 

Savijača dalmatinska 

Savijača »Danica« 

Savijača dobra i laka 

Savijača mramorna 

Savijača od bajama 

Savijača od biskvita 

Savijača od biskvita od 
čokolade 

Savijača od blitve (soparnik) 

Savijača od čokolade fina 

Savijača od griza 

Savijača od grožđa 

Savijača od jabuka 

Savijača od krumpira 

Savijača od limuna 

Savijača od mesa za juhu 

Savijača od oraha 





Savijača od oraha na drugi 
način 

Savijača od oraha na treći 
način 

Savijača od oraha nadjevom 

Savijača od pujine (škute) 

Savijača od sala 

Savijača od trešanja 

Savijača sa pekmezom 

Sendviči 

Senđviči (mozaik kruh) 

Sipe i muzgavci kuhani 

Sir od bjelanaca 

Sirnice (pogače) 

Sitni slatkiši 

Skorup patvoreni (krivi) 

Skorup patvoreni tučeni 

Skuše kuhane 

Skuše pečene 

Skuše pikantne - 

Skuše pirjane 

Skuše s rajčicama 

Sladoled od bajama 

Sladoled od čokolade 

Sladoled od čokolade sa 
skorupom 

Sladoled od kave. 

Sladoled od kreme 

Sladoled od limuna 

Sladoled od naranče 

Sladoled od naranče na drugi 
način 

Sladoled od punča 

Sladoled od raznog voća 

Sladoled od skorupa 

Sladoled od vanilije 

Sladoled od vanilije na drugi 
način 

Sladoledi razni 

Slanjaci 

Slatki varenci 


. Slatkiši fini 


Slatko jelo od hrustavog 
tijesta. 

Slatko od griza 

Slatko od jabuka 

Slatko od kukuruzova brašna 

Snijeg od bjelanaca 

Spanać kuhani 

Spanać na ulju 

Sparoge divlje 

Srdele i skuše marinirane 


Srdele kao sardine 

Srdele kuhane 

Srdele marinirane 

Srdele nadjevene 

Srdele nadjevene na drugi 
način 

Srdele pečene u soku (buzara) 

Srdele pržene 

Srdele pržene marinirane 

Srđdele pržene omrvičene 

Srdele slane 

Srdele slane za zimu 

Srdele, skuše i plavice 
marinirane 

Srdele u pećnici 

Srneći hrbat od čokolade 

Sve po deset 

Svinjetina pečena 

Svinjetina s hrenom 

Svinjetina s kaparima 

Svinjetina suha kuhana 

Svinjetina svježa kuhana 

Svinjska glava 

Svinjska jetra 

Svinjska mast topljenje 

Svinjska pečenica (lumbul), 

Svinjska pečenica hladna 

Svinjska pečenica po 
dalmatinsku 

Svinjska pečenica sušena 
savijena . 

Svinjska rebarca 

Svinjska rebarca na gradelama 

Svinjska rebra s kupusom 

Svinjska rebra u rasolu 

Svinjske noge 

Svinjski bubrezi i jetra 

Svinjski kotleti 

Svinjski paprikaš ,s kiselim 
kupusom 

Svinjsko pečenje u mlijeku 

Svinjski popečci 

Svođići od maslaca 


S 


Šape izdašne 

Šape medvjedove 

Šapice 

Šapice medvjedove uspješne 
Šaran paprikaš 

Šavojardi originalni 

Šipke bajamove 


Šiša 

“kampi kuhani 

Škampi . prženi 

Škampi sa majonezom 
Škanjate 

Škanjate na drugi način 
Škanjate posne 

Sljuke (bene) 

Sljuke pečene 

Špageti s rajčicama 
Špageti sa slanim srdelama 
SŠpomilje 

Špomilje korčulanske 
Štapići alva | 

Štapići od bajama 
Štapići od lješnjaka 
Štapići od sira 

Štapići pariški 

Stapići sa sirom uz čaj 
Stapići slani za čaj! 
Šunka (pršut) kuhana 
.Šunka pečena 

Šunka pečena u tijestu 


T 


Tarana-mrvice za juhu 
Teleća goljenica pečena 
Teleća jetra pirjana na 
kiselo 
Teleća jetra pržena 
Teleća jetra sa slaninom 
Teleća jetrena pašteta 
Teleća pečenica (filet) 
Teleća pečenka 
Teleća pečenka na drugi 
način 
Teleća rebarca 
Teleće meso pirjano s povrćem 
Teleće noge zalučene 
Teleće bržolice (kotleti) 
Teleći bubrežnjak 
Teleći but pirjan savijen 
Teleći naravni odresci 
Teleći prženi odresci 
Teleći prženi odresci omrvičeni 
Teleći odresci na drugi način 
Teleći popečci I 
Teleći popečci na drugi način 
Teleći popečci na treći način 
Teletina na ulju 
Teletina na žaru 
Teletina pirjana (dušena) 
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151 
131 
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Teletina pirjana (ragu) 
Teletina pirjana (primorski 
žgvacet) 2 
Teletina pržena 
Teletina u salamuri 
Tijesto za gibanicu 
Tijesto za prženje 
Tijesto za pržiti zelen 
Tijesto za rezance 
Tikvice kuhane 
Tikvice mlade 
Tikvice nadjevene 
Tikvice pečene 
Tikvice pirjane 
Tikvice pirjane (Brač) 
Tikvice pržene 
Tjestenina domaća sa šunkom 
Tjestenine razne za juhu 
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KOMBINAT 


TEKSTILNI 





PROIZVODIMO: Ribarski konac iz 
pamuka, kudjelje i sintetike u svim nume- 
racijama. Ribarske mreže za slatkovodno i 
morsko ribarstvo iz pamučnog, kudjeljnog 
i sintetičkog konca svih numeracija i veli- 
čina oka. , 

Razne mreže za domaćinstvo (mrežice za 
tržnicu, vrećice za mašinsko pranje rublja 
u servisnim stanicama i bolnicama i t. d. 
Pamučno predivo češljano, polučešljano i 
kardirano u svim numeracijama. 


VRŠIMO USLUGE: Končanje pa-. 


mučnog .i drugog prediva za tekstilnu 
industriju u svim numeracijama. 


RIS KIDRIČ“ 


Predionica, končaonica i mrežara ZADAR 


O 


ZA SVE POTREBNE INFORMACIJE 
IZVOLITE SE OBRATITI KOMERCI- 
JALNOM ODJELU KOMBINATA 


Brzojavi: Kombinat Zadar 


Telefoni: Kućna centrala 27-66, 
komercijalni 27-70 
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